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KUZU CIGER YAHNI

250 gr konkése domates
Aldig1 kadar karabiber

10 yemek kasigi sana yagi
Aldig1 kadar tuz

750 gr kuzu ciger

250 gr sogan

3 su bardagi su

2 adet taze sogan

1 demet dereotu

On hazirlik olarak sogani piyaz dograyin; taze sogani ayiklayip, iri dograyin; dereotunu ayiklayin. Cigerleri bir
kaba koyun. Uzerlerini birka¢ santim asacak kadar buzlu su ilave edin. Cigerleri 10 dakika daha beklettikten
sonra, kaptan alip iyice siizdlriin. Sana[?ly1 bir tencerede orta ateste eritin. Yag kizinca soganlari ilave edip, sik
sik karistirarak birka¢ dakika pisirerek 6ldirin. Konkase domatesleri ilave edin. Bir tasim kaynatin. AJir ateste
sos koyulagincaya kadar, yaklasik 5 dakika pisirin. Suyunu katip bir tagim kaynatin. Agir ateste sos
koyulagincaya kadar, yaklagik 5 dakika pigirin. Suyunu katip bir tagim kaynatin. Cigeri, tuzu ve biberini katin.
Uzerine taze soganlari serpistirin. Bir tagim kaynatin. Kefini alin. Tencerenin kapagdini kapatip, yahniyi agir
ateste 40-45 dakika pigirin. Tencereyi ocaktan alin. Dereotunu ilave edin ve tekrar kapagini kapatip, 10 dakika
dinlenmeye birakin. Kuzu Cigeri Yahnisi[?ni 6nceden isitilimis bir servis tabagina aktarip, yaninda dilediginiz
garnitlr ile sicak olarak servis yapin.
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