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CIGERLI KATMER

500 gram un

1 bardak su

2 tane yumurta

250 gram koyun cideri

50 gram margarin

Yarim ¢ay kasigi dolmalik fistik
1 tane sogan

Yarim ¢orba kasigi kus Gzdmda
Yarim su bardagi su

Yarim ¢ay kasigi tar¢in

Yarim ¢ay kasigi kimyon
Yarim ¢ay kasigi pul biber

1 cay kasigi tuz

Sinirleri ve zar soyulmus cideri 1 cm.'lik kiipler halinde dograyiniz, yagda dolmalik fistiklari pembelestiriniz.
Dogradigimiz soganlari ekleyip, seffaflastiriniz.

UzOmU ekleyiniz. Sodanlar suyunu ¢gekene kadar pisiriniz. Ardindan cideri ekleyip, cigerler renk degistirene dek
kavurunuz.

Sonra yarim bardak suyu ilave ediniz.

Cigerler suyunu ¢ekene dek pigirip kimyonu, targini, tuz ve pul biberi ilave edip, cigerleri sogutunuz.

Mermerin Uizerine unu eleyip ortasini havuz gibi aginiz. Igine tuz, limon suyu, soguk su ve yagi ilave edip,
kuvvetli yogurarak top gibi bir hamur yapiniz. Hamurun tam ortasindan, karsilikli yar kalinigina kadar bigakla
keserek dort kulak meydana getiriniz ve Uzerine islatilip sikilmis bir bez 6rterek yarim saat dinlendiriniz. 100
gramlik 15 egit parcaya bdlerek hamurlari teker teker top gibi yuvarlayiniz.

Bir klicUk kaba biraz sana yagi koyup, hamurun bir tarafini yaga bulayip bir tepsiye diziniz. Diger hamurlari da
aynen ve tamamen yaglayip, Uzerlerine rafine yagdiyla yaglanmis bir k&dit kapatip 1 saat dinlendiriniz.

Mermeri rafine yagiyla yaglayip, bir hamuru elinizle iyice yassilttiktan sonra, iki elinizle hamurun iki ucundan
tutup, soldan- saga dogru daire seklinde havada hamuru savurunuz ve tekrar tutarak bir kere daha savurduktan
sonra hamurun kalin kalan kenarlarini alttan dért parmaginizla tutarak hafifge havalandirarak ¢ekip inceltiniz.
Hamur béylece hazirlanmis olur.

Agllan hamurun icine cigerli ici serpiniz.

Hamurun 4 ucunu doért kése bir zarf gibi cigerli icin Uzerine kapatiniz. (Hamurlarin u¢lar yanimsar santim
birbirinin tGzerlerine binmis olmalidirlar.)

Sonra hafif yaglanmig gibi kalin tavada pisirip 1'er 2'ser dakika altiist pisirip servis yapiniz.
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