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CIGER SOTE

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg dana cigeri (dilerseniz kuzu cigeri de kullanabilirsiniz)
2 adet sogan

2 yemek kasigi domates salcasi

Siviyag

Tuz, pul biber

1 su bardag sicak su

Cigerlerin zar soyularak iri kiipler halinde dograyalim. Biraz stizgecte bekletelim ve varsa kanin stizliimesini
saglayalim. (Cigerimizin yumusak olmasi i¢in dikkat etmemiz gereken puf noktalari tarifin devaminda
bulabilirsiniz)

Cigerlerimizi tencereye alarak suyunu verip ¢cekene kadar pisirelim. Bu asamada tencerenin kapagini kapali
tutalim ve orta ateste pigirelim.

Suyunu g¢ekince 3-4 yemek kasidi sivi yag ilave edilip daha dnceden yemeklik dogranmis sodanlari ekleyelim.
Soganlar diriligini yitirinceye kadar kavurmaya devam edelim.

Daha sonra salca ve baharatlari ekleyerek ciger sotemizi karigtiralim.

Bir su bardagi kadar da sicak su ekleyelim kisik ateste 8-10 dk daha pigirelim.
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