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CIGERLI BOREK

4 adet yufka,

750 gram koyun cigeri,

2 adet orta boy sogan,

1 corba kasigi kustizim,
1 corba kasigi dolmalik fistik,
yarim demet maydanoz,

1 yumurta sarisi,

150 gram margarin,

yarim ¢ay bardagi siviyag,
yarim cay kasigi targin,

1 cay kasigi kimyon,

1 cay kasigi pulbiber,

1 cay kasigi karabiber,

1 cay kasidi tuz,

yarim su bardag su

Sinirleri ve zar soyulmus cideri 1 cm.'lik kiipler halinde dograyin, siviyagda dolmalik fistiklari pembelestirelim.
Dogradigimiz soganlari ekleyip, seffaflagtiralim.

UzOmU ekleyip, yarim ¢ay bardadi su ilave edelim. Sodanlar suyunu ¢ekene kadar pisirelim. Ardindan cigeri
ekleyip, cigerler renk degistirene dek kavuralim.

Sonra yarim bardak suyu ilave edelim.

Cigerler suyunu ¢ekene dek pisirip kimyonu, tar¢ini, karabiber, tuz ve pulbi-beri ilave edip, cigerleri sogutalim. 1
yufkayi agip, erimis margarin ve suyu yufkaya iyice sirelim.

Karsilikli kenarlarini hafif¢e Ust Uste gelecek sekilde kapatalim. Tekrar yag surtp diger karsilikh keranlari yine
ayni sekilde katlayalim.

Katladigimiz yufkay arti seklinde kesip, dort esit kare elde edelim. Ortalarina cigerli malzemeyi koyup, karsilikli
kdseleri zarf gibi kapatalim. Uzerlerine 1 yumurta sarisi strtp, firin tepsisine dizelim. Arzuya gére ¢érekotu
serpip, 220 dereceli firinda alti Gstl kizarana dek pigirelim.

ML® Fincan Boregi (Cigerli) icin tiklayin
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