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HAMURLU CIGER KEBABI

Hamuru igin:

300 grun

100 gr margarin

3 yumurta

yeteri kadar tuz.

Harci igin:

2 glvercin (veya Uveyik)
400 gr tavuk cigeri

300 gr dana kiymasi
100 gr salam

25 gr mantar

50 gr margarin

yarim demet maydanoz
2 bas arpacik sogani

4 corba kasigi zeytinyagi
tuz

karabiber

Elenen unun ortasi gukurlastirilip icine ince ince kiyilmig margarin konur. iki tutam tuz serpildikten sonra, 1
yumurta ve 1 yumurtanin da yalnizca sarisi konur. Kanstinlarak hamur haline getirilir. Hamurun bozulmamasi
icin cok yo-gurmamaya dikkat edilmelidir. Hamur hazirlaninca, yuvarlanir ve yagdh k&gida sanlip 4-5 saat kadar
buzdolabinda dinlendirilir. Hamur buzdolabina konulduktan sonra, mantarlar yumugsamasi igin ilik suya konur.
Gauvercinler (veya Uveyikler) tlyleri yolunup i¢i temizlendikten sonra titsUlenir ve bol suda iyice yikanir.
Patlatmamaya dikkat ederek 6du ¢ikariimig tavuklarin, karacigerleri temizlenir. Salam makineden gecirerek
kiyilir. Maydanoz ayiklandiktan sonra, bol suda yikanir ve ince ince dogranir. Arpacik sodanlari rendelenir veya
¢ok ince dogranir. Glvece 25 gr margarin ile 4 corba kasigi zeytinyadi konularak atese oturtulur. Yag 1sininca,
ici ve digi tuzlanip biberlenmis kuslar glivece atilir ve cevirerek nar gibi kizartilir. Kuglar kizarinca glvecin agzi
kapatilarak kuslar pisirilir. Gerekirse, zaman zaman, kasikla sicak su ilave edilmelidir. Kuslar pisince giivegten
¢ikarilir, ortadan ikiye bélindr, eti kemiklerinden siyrilarak filetolara bélinlr. Glvecteki yada, kalan 25 gr
margarin katilir. Yag isininca, kiyilmig arpacik sogani ile maydanoz konur ve tahta kasikla karistirlarak kavrulur.
Soganlar pembelesince, dana kiyma ve kiyilmig salam ilave edilip, tuz ve karabiber serpildikten sonra,
karnstinlarak kavrulur. Kiymalar renk degistirirken, iyice yumusatildiktan sonra kiguk kiguk dogranmis
mantarlar katilir ve kanstirilir. Biraz sicak su dékildikten sonra, glvecin agzi kapatilir ve i¢indeki malzeme
pisirilir. GlUveg atesten alinmadan 6-7 dakika 6nce, tavuk cigerleri ile pisirilmig kus eti filetolari katilir. Ates
kuvvetlendirilir ve 6-7 dakika sonra glveg atesten alinir. Atese dayanikli cam bir kayik tabak yaglanir. Hamur
buzdolabinda 4-5 saat dinlendirildikten sonra, yagl kagittan ¢ikanlip tge bélintr. Hamurun agilacagdi mermere
biraz un serptikten sonra, hamurun iki parcasi konur ve unlu merdaneyle, kayik tabagin dip ve kenarlarini
kaplayacak kadar agilir. Agilan hamur atese dayanikl cam tabaga yerlegtirildikten sonra Uzerine givegteki
kansim bosaltilin Kalan hamur da kayik tabagin Gzerine kaplayacak kadar agildiktan sonra, karigimin tizerine
yayilir. Alttaki ve Ustteki hamurlarin uglar bastirilarak birbirine iyice yapistinlir. 1 yumurta ile sansi aynlmis
yumurtanin aki birlikte ¢irpilir ve firgayla hamurun Gzerine sir0lUr. Bigakla hamurun tam ortasinda kiigik bir
delik acilir ve k&gittan veya kartondan yapilacak kic¢Uk bir boru bu delige oturtulur. Yemegin Usti kigik ve
bicimli hamur parcgalariyla stslendikten sonra 170°C'de firina sirGlUr. Hamur kizarinca, yemek firindan alinir ve
sicak sicak servis yapilir, tstege gbre, hamur yerine hazir yufka kullanilabilir. Yufka kullanildiginda, yufkanin
yansi tabagin dibine yayilir ve tizerine giivegteki karigim bosaltilir Ve yufka kenarlari tGste katlanarak harcin
Uzerine kapatilir. Ikinci yufkayla da iyice sarilir. Bu islem tamamlandiktan sonra, yufkanin tam ortasinda bigakla
delik acilip kartondan yapilacak boru delige oturtulur. Yufkanin Gzerine de ¢irpiimis yumurta sirtldikten sonra
yan kismindan kabin i¢ine bir kahve fincani kadar ilik su konur. Yufkanin tizerine de kiiglk yag parcalari
serpistirildikten sonra firina sdrdlerek pisirilir.
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