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CIGERLI IC PILAV

250 gr kuzu cigeri(veya tavuk cigeri)
1,5 su bardagi piring

1 adet orta boy sogan

1 ¢orba kasigi dolma fistigi

2,5 ¢orba kasigi kus GzOmi

1 cay kasigi dolma bahari(tepeleme)
1 cay kasigi tar¢in(tepeleme)

Yarim ¢ay kasigdi karabiber

1 cay bardagdi zeytinyad + 2 kasik zeytinyagi
2,5 su bardagi sicak su

Tuz

Cigerimizi tavla zarinin 2 kati blyUkligunde dograyalim.(Pilavimiz da dise dokunur buyUklikte seviyoruz cideri,
arzuya gore daha kug¢uUk kip hale getirebilirsiniz)

Pirincimizi sicak suda islatalim.

Sogani yemeklik kiip dograyalim.

Zeytinyaginin yarisini pilav tencerenize alin.

Soganlari ekleyerek yaginizi yakmadan pembelesinceye kadar kavurun.

Dolma fistigini da ekleyerek kavurmaya devam edin.

Rengi ddnmeye yakin ciderlerinizi ekleyin.

TOm malzememizi, 3-4 dk orta hararetteki ateste kavuralim.

Yikayip stizdigumuz pirinci ekleyelim.

Kavurmaya devam ettigimiz pirince dolma bahari, karabiber ve targini ekleyelim.

Kavurma iglemimiz bitince kus GzUmuna ekleyin. ]

Sicak suyumuzu ekledigimizde, kalan zeytinyagi ve tuzu da en son ekleyip, I¢ pilavimizi énce harli ardindan
kisik ateste alalim.

Suyunu ¢ektirdiginiz pilavi, 20-30 dk "sofra bezine" bohgalayarak, demlendirin.
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