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KAZ CIGERI SOTE

Kaz cigerlerini haslayip siiziinliz, ufak ufak dograyiniz. Kuganeye bir kasik tereyadi koyunuz. Uzerine iki sodan,
bir bas sarimsak dograyiniz, kuvvetli ateste tahta kasikla ¢eviriniz. Sogan pembelesince cigeri atiniz, bir avug
un, biber, baharat, kekik serpip bes dakika karistiriniz. Cigerlerle bir oluncaya kadar stizillen su ile yarim kadeh
sirke koyup kapali olarak orta ateste pismeyebirakiniz. Suyu ¢ekildikge stizlimus suyu ile sulandiriniz, iyice
pisince kiyllmis maydanoz karistiriniz. Bir kagik otsuyu ile bir iki yumurta ¢alkalayiniz, karistira karigtira soteye
yedirip indiriniz.

NOT: Bu tertip bir kaz cigeri igindir. Ciger iki olursa sirkeyi arttirmaya gerek yoktur. Yalniz un ve yumurtayi yarisi
kadar arttirmak gerekir. Bu ydntem koyun ve kuzunun karacigerine de uygulanabilir. Fakat haglamadan dnce
kanin iyice ¢cikmasi igin iki U¢ pargaya ayirip birkag su yikayip stizilmeye birakmali, sonra haglayip dogramaldir.
Kazin diger yemeklerini hindi yemekleri gibi pisirmelidir.
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