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CIGER SARMA (USAK)

1 adet zar seklinde dogranmis kuzu cigeri
1-2 adet yumurta

2 su bardagi piring

2 adet orta boy kuru sogan

1 yemek kasigi kustizimu

1 yemek kasigi camtistigi

1 tath kasidi tuz, karabiber

1 gay bardag zeytinyagi

Uzeri icin;

Koyun karin zar (kuzu gémlek yagi da kullanabilirsiniz)
2 adet yumurtanin sarisi

Pirinci 1lik tuzlu suda bekletin. Kuglzimlerini suda bekletin. Dogranmig kuzu cigerini yikayip suyunu sizln.
Zeytinyag ve cigeri pilav tenceresine koyup birkag dakika kavurun. Uzerine zar gibi dogranmis soganlari
ekleyip karigtirarak 2-3 dakika daha kavurun. Uzerine yikan p siiziilm(is pirinci aktarip kisik ateste 5 dakika
kavurun. Yumurtayi kirip karistirin.

Tuz, karabiber, kustizimu ve camfistiklarini ilave edip iki su bardagi sicak suyu da aktarin. Kisik ateste, piring
suyunu ¢ekinceye kadar pigirin, (piringler diri kalmali).

Koyun karin zar ya da kuzu gdmlegini yikayin. Yumusamasi i¢in ilik suda bekletin. Yumusayip yaglar agilan
gbmlegi alti esit parcaya boélin.

Kuzu gémlegini derin bir cam kasenin i¢ine kenarlarindan tasacak sekilde yayin. Uzerine cam kabi dolduracak
sekilde cigerli pilav koyun. Kenarlarindan sarkan kuzu gémlegiyle pilavin Gzerini kapatip bastirin, ici pilav dolu
kuzu gdmlekli kaseyi firin tepsisine ters gevirin.

Kalan 5 adet gomlegi de ayni sekilde doldurup tepsiye yerlestirin. Uzerlerine girpiimig yumurta sarisi strip,
Onceden 180 dereceye ayarladiginiz firinda en az 30 t-akika pisirip ¢ikarin. Sicak sicak servise sunun.
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