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CIGER KEBABI

750 gr kuzu cigeri (kalin dilimlenmig)

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

50 gr (1/4 su bardagi) + 2 ¢orba kasigi zeytinyagi
4 corba kasigi kimyon

3 orta boy sogan (ince dilimlenmig)

Izgarayi dnce orta sicakliya getirip isitiniz.

Kuzu cigerlerine limon suyu serpip 10 dakika bir kenara birakiniz. Temiz bir mutfak havlusuyla kurulayip, tuz ve
karabiberle ovalayarak 2 ¢orba kasigi zeytinyadi fircayla cigerlere siriinGz.

Cigerleri aliminyum k&gdida yan yana siralayarak izgaraya koyunuz. Cigerlerin her iki tarafini 2 dakika kizartiniz.
Izgaradan alip, dograma tahtasina koyunuz.

Keskin bir bigakla, cigerleri 2,5 cm'lik kiipler halinde kesip, bir tabagin i¢inde teker teker kimyona bulayiniz.
Sonra siglere gegirip, tekrar kimyona bulayarak bir kenarda ilik tutunuz.

Geri kalan yag, orta boy bir tavada, orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca, sodanlari ekleyip ara sira karigtirarak 5-7
dakika sote ediniz.

Bu arada, sigleri 1zgarada ara sira gevirerek 4-6 dakika iyice yumusayana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, sodanlari isitiimig servis tabadina dokin(z. Izgarada pisen cider kebaplari da soganlarin
Ustline yerlestirip hemen servis ediniz.
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