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KUZU SARMASI

Malzemesi

2-3 adet kuzu cigeri

4 adet kuzu cigeri gémlegi

1 su bardag piring

2 kahve fincani dolmalik fistik
1 bas sogan

1 kahve fincani dolmalik Gzim
2 yumurta

2 ¢orba kasigi margarin

1 demet dereotu

1 cay kasigi yenibahar

Tuz

Karabiber

Pirinci ayiklayip, yikayin ve tuzlu ilik suyla 1slatin. Uzimiin ¢éplerini ayiklayin, islatin. Bu arada sodanlari incecik
kiyin. Cigerleri yikayip, et tahtasi Gzerinde findik blyukliginde kipler seklinde dograyin.

Bir tencereye 1,5-2 kasik yad koyun. Soganlarla fistigi 2-3 dakika hafif ateste ¢evirin. Dogradiginiz cigerleri
katip, 2-3 dakika daha karigtirarak suyunu ¢ektirin.

30 dakika kadar islattiginiz pirinci yikayip, stizin ve tencereye ekleyin. 3-4 dakika daha piringle kavurarak, 1,5
bardak sicak su koyun; Gzimleri ekleyip, tuz atin. Karigtinin. Harli ateste 2-3 dakika kaynatip ocagi kisin ve
kapagdini agmadan 10 dakika pisirin.

Hazirlanan pilav kizgin olmayan firinda dinlendirilirken, kiyilmig dereotu, yenibahar ve karabiberi serpin. Firindan
alip, altiist ederek karistirin. Bu sirada, kuzu cigeri gomleklerini 6nce sicak suda islatip yumusatip soguk sudan
gecirin. Daha sonra bir cay fincani icinde bohca yapilacak biytkllkte parcalara kesin. Kuzu cigeri.gomleklerini
birer gay fincani igine dégeyerek, icine i¢ pilavi koyun. Ustlerini kapatarak birer bohga yapin.

Bir tepsiyi hafifce yaglayip, bohcalari 6zenle tepsiye yerlestirin. Uzerlerine ¢irpiimis yumurta sarisi siiriin ve
kizgin firnda 15-20 dakika kizartin.

Servis tabadina yikanarak kurutulmus kivircik yapraklari yerlestirip Gzerlerine sicak bohgalari yerlestirin ve
servis yapin.
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