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CIGER SARMA

1 adet kuzu cigeri

1 adet kuzu i¢ gdmlegi
1 cay bardagi piring

2 cay kasigI nane

1 adet sogan

1 yemek kasigi yag
1/2 yemek kagsidi salga
1 cay kasigi karabiber
2 cay kasigi tuz

Kuzu cigerini kugbagi dograyip, kaninin cikmasi icin yarim saat kadar suda bekletin. ic gémlegin yagini yikayip,
kicUk bir tepsiye koyarak Uzerine sicak su dokin, ici hazirlanana dek bir kadarda bekletin.

Bu arada ince dogranmig sogani bir kasik yag ile kavurun, Gzerine kiigiik dogranmig ciger pargalarini ilave edin
ve bes dakika devamli kanstinlarak kavurun. Daha sonra yikanmig pirinci katin, bir iki defa daha ¢evrin, bir ¢cay
bardadi su ve tuz ilave edip, hafif ateste suyunu ¢ekene dek pisirin. Nane ve karabiber koyup karistin.

Kuzu i¢c gdmlegi bigakla, 10-15 santimlik kare seklinde bohgalara bélin. Herbir pargaya, hazirladiginiz cigerli
pilavdan alacadi kadar koyup, disari tasmayacak sekilde uglarini toplayip kapatin. Kapatilan kisimlar alta
gelecek sekilde bir cam tepsiye dizin ve izerine salga sirlp sicak firinda on dakika pigirin. Sicak olarak servis

yapin.
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Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 20.01.2022
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