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CIGER SARMA

6 kisilik Malzemesi

1 koyun gémlegi (Karin zan)
2 su bardagi su

350 gr karaciger

150 gr akciger

Yarim su bardagi piring

2 corba kasiJi siviyag

2 ¢orba kagsigi dolmalik fistik
2 ¢orba kasigi kuslzima

3 dal taze sogan

1 corba kasigi nane

1 cay kasigi karabiber

1 yumurta

3 domates

6 kivircik yapragi

Tuz

Koyun gémlegini iyice yikayip 1 bardak sicak suda 5 dakika bekletin. Gémlegdi slizgece alip suyu daha sonra
kullanmak Uzere saklayin. Karacigerin zarini soyun. Akciger ve karacigeri yikayip bigakla kiyin.

Cigerleri tavaya alip tuz ekleyin. Suyunu salip ¢ekinceye kadar karigtirarak pisirin. Pirinci yikayip stizin.

Bir tencerede siviyag isitip dolmalik fistiklari pembelesinceye kadar kavurun. Piring, 1 su bardagi sicak su,
kustizim( ve tuz ilave edip kangtirin. Suyunu gekinceye kadar pigirip atesten alin. Taze sogani ince ince
dograyin. I¢ malzemeye ekleyip karigtirin. 10 dakika dinlendirin. Ciger, nane ve karabiberi ic malzemeye ilave
edip karistirin.

Koyun gémlegini 6 pargaya ayirin. Ortalarina ic malzemeden yerlestirip bohca seklinde kapatin. Ters gevirip
hafifce yassilagtirin. Firin tepsisine dizin. Uzerlerine girpilmis yumurta siirtin. Koyun gémlegini beklettiginiz suyu
Isitip ciger sarmalarinin Gzerine gezdirin. Onceden isitiimig 170 dereceye ayarli firnda 40-45 dakika pigirin.
Kivircik yapraklari yikayip stiziin ve servis tabagina dizin. Uzerlerine ciger sarmalari yerlestirip domates dilimleri
egliginde servis yapin.
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