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CIGER SOTE

1 koyun cigeri

2 bas sogan

orta irilikte 2 domates

250 gram sivri biber

1 ¢orba kasigi margarin yag!
1 corba kasigi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Bir kusaneye margarin yagiyla zeytinyadini koyup kabi atese oturtmali. Yag isininca, kiyarcasiha ince dogranmis
soganlari igine atmali ve tahta bir kagikla karistirarak rengi déniinceye kadar kavurmali.

Bu igler olurken cigeri serit seklinde kiigik pargalara dograyip bol suda yikamali ve suyunu stizmeli. Soganin
rengi dénlnce cideri igine atmali ve suyunu salip ¢ekinceye kadar karistirarak kavurmali. Ciger suyunu ¢ekince,
kabuklari soyulduktan ve ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra kiicUk parcafara dogranmis domatesle ince ve
yuvarlak bir sekilde dogranmis biberi katmali. Yeteri kadar sicak su da doktikten sonra soteyi pisirmeli. Cigeri
atesten indirmeden bir dakika dnce tuzuyla karabiberini serpmeli ve bir tasim daha kaynattiktan sonra kusaneyi
atesten alip servis tabadina bosaltip sicak sicak servis yapmali.

Bazi kimseler servisten 6nce yemegin Ustline bir fincan kadar kiyilmis maydanoz da serperler.

Ciger sote koyun ciderinden yapildigi gibi isteyenler bunu st danasi veya sigir cigerinden de yapabilirler.

ML® Ciger Biftedi icin tiklayin
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