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CIGER SARMA (EDIRNE)

1 ¢ift kuzu karacigeri

Korpe kuzu gdmlegi

1 adet kuru sogan

1,5 su bardagdi piring

2 adet taze sogan

1 yemek kasigi kiyllmis dereotu
Yarim ¢ay bardagi kus Gzima
Yarim ¢ay bardagi doimalik fistik
1 cay kasidi kuru nane

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigdi tereyadi

Tuz

Karabiber

Kaynar su

Kuzu gémlegini bir tepsi icerisine alarak sicak su ile ¢dzilmesini saglayin.

Daha sonra derin bir tencere igerisine aygicegi yagini koyun ve fistiklarla ince kiyilimig soganlari kavurun.
Cigeri kiigtk kiigiik kugbasi dograyin.

Cigerleri de tencereye ekleyerek sirekli karigtirin.

Piringleri yikayip suyunu slziin ve tenceredeki pisen karisima ekleyin.

Taze soganin yesil yapraklarini, baharatlari, tuzunu ekleyin.

Bu arada nane ve dereotu ile birlikte kug Gzimu de ekleyin.

Kaynar su ekleyin ve i¢ pilavini demlendirin.

Bu arada ¢6zuilmus kuzu gdmlegini kendi istediginiz boyuta gore kesin.

Bir kase icerisine gdmlegdi yerlestirerek i¢ harci gémlegin i¢ine doldurup siki bir sekilde sarin.
Sardiginiz taraf alta gelecek sekilde firin tepsisine dizin.

Daha sonra Uzerine yumurta sarisi suriin ve 180 derecede i1sitilmis firinda kizarana kadar pisirin.
Sogutmadan servis edin.
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