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HAMURLU CIGER

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin).
Hamuru igin:

300 gram un,

100 gram sadeyag,

3 yumurta, yeteri kadar tuz.
I¢c harcina konulacaklar igin:
2 glvercin (veya Uveyik),
400 gram tavuk cigeri,

300 gram sigir kiymasi,

100 gram halk tipi salam,

25 gram mantar,

50 gram sadeyag,

1 avu¢ maydanoz yapradl,

2 bas arpacik sogani,

4 corba kasigi zeytinyad,
yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Atese dayanikli pyrex bir kayik tabagdi yaga bulamali ve bir kenara birakmali.

Unu eleyerek hamur yogurma mermerinin Gstlne bogaltmali. Unun ortasini gukurlagtirdiktan sonra yumusatiimig
kalan yagi kuiglk parcalara bdlerek bu ¢cukura koymali. Iki ¢cimdik tuz serptikten sonra birinci yumurtayi sarili
beyazli, ikinci yumurtanin ise sadece sarisini koymali ve unla karistirarak ¢ok yogurmadan hamur durumuna
getirmeli. Sonra bu hamuru yuvarlamali ve bir yad k&didina sarip dért - bes saat kadar buzdolabinda
dinlendirmeli. Hamuru buzdolabina kaldirdiktan sonra mantarlari soguk suya koyup yumusatmali. Glvercin veya
tveyiklerin tlylerini yolup iglerini temizledikten sonra titstlemeli ve bol akarsuda iyice yikamal.

Odleri dikkatle ¢ikariimig tavuklarin karacigerlerini temizleyip yikamali. Halk tipi salami makineden gegirerek
kiymali.

Maydanoz yapraklarini temizleyip bol suda yikamali ve ince ince dogramali. Arpacik sodanlarini rendelemeli
veya ¢ok ince dogramall.

Toprak bir tencereye (givece) sadeyadin yarisiyle dort corba kasigi ceytinyagini koyup kabi atese oturtmali.
Yag isininca igi ve digi tuzlanip biberlenmis kuglari kabin igine atmali ve gevirerek her yanlarini nar gibi
kizartmali kabin agzini érterek kuglar pisirmeli. Gerekirse kusun salcasini vakit vakit ve kasikla sicak su katmali.
Kuslar pisince tencereden ¢ikarmali, ortadan ikiye bdlmeli ve kemiklerinden siyirarak etini filetolara bdlmeli.
Guvecteki yaga kalan sadeyadi katmali. Yag isininca kiyilmis arpacik soganiyle maydanoz yapraklarini katmali
ve tahta bir kasikla karistirarak kavurmali. Sogan larin rengi pembelesince sidir ve salam kiymalarini katmali,
tuzunu ve biberini serptikten sonra karistirarak bunlar da kavurmali. Kiymalar renk degistirirken iyice
yumusatildiktan sonra kiguk pargalara dogranmis mantarlar katmali. Gerekirse biraz sicak su dékmeli ve
toprak kabin agzini rterek igindekileri pismeye birakmali.

Guveci atesten indirmeden 6-7 dakika dnce tavuk cigerleriyle pisirilmis kus eti filetolarini katmali. Atesin
kuvvetini artirmali ve 6-7 dakikalik stire sonunda giiveci atesten indirmeli.

Buz dolabindaki hamur geregi kadar dinlendirildikten sonra bunu k&gidindan ¢ikarip tGg¢e bélmeli. Hamur
mermerine biraz un serptikten sonra g¢te iki pargay! bunun Ustiine koymali ve unlu merdaneyle bunu pyrex
kabin dibini ve kenarini kaplayacak kadar agmali. Bu agilmis hamuru pyrex kaba oturttuktan sonra guvecteki
karisimi pyrex kaba bosaltmali. Kalan G¢te bir hamuru da pyrex kayik tabagin Ustiini kaplayacak kadar agtiktan
sonra bu hamur yapragdini karisimin tstiine yaymali. Alttaki ve Ustteki hamurlarin uglarini bastirarak bunlari
birbirine iyice yapistirdiktan sonra kalan bir yumurtayla bir yumurtanin akini birlikte hafifge ¢irpmali, sonra bunu
bir fircayla hamurun Gstline bulamali. Bigakla hamurun tam ortasinda ki¢uk bir delik agmali ve kadittan veya
kartondan yapilacak kig¢uk bir boruyu baca gibi bu delige oturtmali. Yemegin Ustind klglk ve bigimli hamur
parcalariyle susledikten sonra pyrex kayik tabagi orta isili firma strmeli (Firini termostat! 1 olanlar bunu 170
dereceye gore ayarlamalidirlar).

Hamurun yGzu nar gibi kizarinca yemegi firindan almali ve sofraya gétlrip sicak servis yapmali.

Vakti olmayanlar veya isteyenler hamur yerine hazir yufka kullanabilirler. Yufka kullanildigi vakit 6nce birinci kati
pyrex kayik tabaga yerlestirmeli. Glvegteki karigimi bosalttiktan sonra yufkanin kenarlarini Uste katlayip i¢in
Usttind értmeli ve bdylece bunu bohgalamali. Sonra bu bohgayi ikinci yufkayla iyice sarmali. Bu is bittikten sonra
yufkanin tam ortasinda delidi acip kartondan yapilacak boruyu yan bacayi delige oturtmali.

Yufkanin Gstind ¢irpiimis yumurtaya bufa-diktan sonra pyrex kabin yanindan bir kahve fincani kadar ilik su
koyma'l Yufka, nin Usttine de kii¢clk yag parcalan serpistirdikten sonra kabi firina koyup yemegi pisirmeli.
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