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CIGER CORBASI (KIRKLARELI)

1 kase Kuzu cigeri

1 su bardag piring

5-6 bardak sicak su

1 tutam Karabiber

1 cay kasigi Toz kirmizibiber
2 yemek kasigi Sivi yag

1 adet yumurta sarisi

yarim limon suyu

1 tath kasigi Tuz

1 yemek kasigi margarin

Cigerleri bol soguk suda temizleyip, kiiguk pargalar halinde dograyin.

Derince bir tencerede cigerleri Gizerine karabiber ekerek bir parca siviyad ve margarin ile glizelce kavurun.
5-6 bardak 6l¢lsinde kaynamis suyu ¢orbaya ekleyip hemen ardindan piringleri de tencereye ilave edin.

Bir sUre pirinclerin cdkmemesi igin arada karigtirarak orta ateste corbayi kaynamaya birakin.

Not : Piring corbanin kivamini baglamaya yeterlidir. Yine de arzuya gére ¢orbanizi terbiye ederek de kivami
baglayabilirsiniz.

Terbiye icin bir yumurta sarisini limon suyu ile glizelce bir kapta ¢irpip, kaynamakta olan ¢orbaya yavas yavas
terbiyesini ilave edip birkag tasim kaynatin.

Gorbanin tuzunu ayarlayin.

Kivami baglanan ¢orbanin tizerine, yagda yakilmig toz kirmizi biberi gezdirip sicak olarak servise alin.
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