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CIGER SARMA (MERIC EDIRNE)

Meri¢ Kaymakamligi

Kuzu cigeri 4 par¢a

Kuzu gémlegi 4 adet

Sogan 240 gr / 2 adet

Piring 85 gr/ 1 ¢cay bardagi

Nane 2 gr/ 2 ¢ay kasig

Aycicedi yagi 10 ml/ 1 yemek kasig
Domates salcasi 30 gr / 2 yemek kagigi
Karabiber 1 gr/ 1 ¢ay kasigi

Tuz 2 gr/ 2 gay kasig!

Su 100 ml/ 1 gay bardagi

Kuzu ciderleri kugbasi dogranir ve yarim saat suda bekletilir.

Kuzu gémleginin yag: yikanir ve kii¢lik bir tepsiye alinarak Uzerine sicak su dokdillr.

I¢ harg hazirlanincaya kadar bekletilir.

Ince dogranmig sogan aygicegi yagi ile kavrulur.

Uzerine dogranan ciger eklenir ve 5 dakika sotelenir.

Yikanan piring ilave edilir ve bir iki defa gevrilir.

Su ve tuz eklenerek hafif ateste suyu gekene kadar pigirilir. Nane ve karabiber ilave edilir.

Kuzu géledi 10-15 cm biyUkliginde pargalara bolinir ve her parcaya i¢ har¢ doldurulur.

Digari tagmayacak sekilde uglari toplanir ve kapatilir, kapatilan kisimlar altta kalacak sekilde tepsiye dizilir.
Uzerine salga sir0lUr ve 180 derece isitilmig firinda 10 dakika pisirilir.

Not: Eski ddnemlerde Ozellikle Hidrellez zamanlarinda yapilmaktaydi.

© lezzetler.com tarif no:136330 « adi:Ciger Sarma (Meri¢ Edirne) « génderen:garbi « indirme tarihi:24.04.2024 - 22:53


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ciger-sarma-meric-edirne-vt100009
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/ciger-sarma-meric-edirne-136330.jpg
http://www.tcpdf.org

