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CIGER SARMA

https://acunn.com

1 ¢ift kuzu karacigeri

Korpe kuzu gdmlegi

1 adet kuru sogan

1, 5 su bardag piring

2 adet taze sogan

1 yemek kasig kiyllmis dereotu
1/2 (yanim) ¢ay bardagi kus Gzimi
1/2 (yanim) cay bardag! dolmalik fistik
1 cay kasidi kuru nane

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigdi tereyagi

Tuz

Karabiber

Kaynar su

Kuzu gémlegini bir tepsi igerisine alarak sicak su ile ¢dzilmesini saglayalim. Daha sonra derin bir tencere
icerisine aycicegi yag koyalim ve fistiklarla ince kiyilmis soganlari kavuralim. Cigeri kiigUk kiigiik kus basi
dograyalim.

Cigerleri de tencereye ekleyerek sik sik ters diiz yapalim pigirmesini saglayalim. Piringleri yikayarak suyunu
stizelim. Daha sonra piringleri de buraya ekleyelim. Taze soganin yesil yapraklarini, baharatlari, tuzunu
ekleyelim. Bu arada nane ve dereotu ile birlikte kus Uziimu de ekleyelim. I¢ pilav yapar gibi yapmamiz gerekiyor.
Kaynar su ekleyelim ve i¢ pilavimizi demlendirelim. ]

Bu arada ¢6zulmuis kuzu gdmlegdimizi kendi istediginiz boyuta goére kesin. I¢ harci bolca doldurun. Bir kase
icerisine gomlegi yerlestirerek malzemeleri doldurabilirsiniz.

I¢ harci doldurduktan sonra siki bir sekilde saralim ve sardigimiz taraf firin tepsisinin altina gelecek sekilde
dizelim.

Daha sonra Uzerine yumurta sarisi sUrelim ve 180 derece i1sitiimig firnda kizarana kadar pisirelim.
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