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CIGERLI KUZU (CIN)

175 g yagsiz kuzu eti (sirttan; butin yagdlari alinip, ince seritler halinde kesilmisg)
175 g kuzu cigeri (zar alinip, ince seritler halinde kesilmis)

2 tath kasig1 soya sosu (ya da soyu)

2 tath kasigi sirke

1 tath kasigi susamyagi

1 1/2 tatl kasidi misir nigastasi

1 demet taze sogan

1 dis sarimsak

2 tath kasig aycicek yad

1/2 aci sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlenip ince dogranmis)

Kuzu eti ve ciger seritlerini ayri ayri birer salata kdsesine koyun. Soya sosu (ya da soyu), sirke, susamyagi ve
misir nisastasini bir kAsede karistirip, karisimin yarisini et seritlerinin, yarisini da ciger seritlerinin Gstline
dokerek, iyice altlst ettikten sonra, bir kenarda 15 dakika bekletin.

Taze soganlari soyup, yikadiktan sonra, 6 cm uzunlugunda pargalar halinde keserek, beyaz ve yesil parcalari
ayri ayri bir kenara birakin. Sarimsagi havanda dévdin.

Aygicek yagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atege oturtarak yagi isitin. Yag isininca sarimsaklari
koyup, renkleri hafifgce déniinceye kadar surekli karistirarak kizarttiktan sonra, delikli spatulayla ¢ikararak atin.
Atesi acip, kuzu eti seritlerini koyarak, harli ateste 15 saniye sote edin. Cider seritlerini ekleyip, 15 saniye sote
ettikten sonra, taze soganlarin beyaz bélimlerini ekleyerek, karisimi 15 saniye daha sote edin. Aci sivribiber
parcalarini ekleyip, 15 saniye sote ettikten sonra, taze sodanlarin yesil bélimlerini ekleyerek, 15 saniye sote
edin.

Tavay atesten alip, cigerli kuzuyu isitiimig 4 diz tabada bélusturerek, servis yapin.
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