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KUZU CIGERI SOTE

Kuzu Ciger 600 g

Kuzu Kuyruk Yagi 100 g
Yesil Biber 5 adet

Kapya Biber 2 adet

Kuru Sogan (Orta Boy) 3 adet
Kimyon 1 cay kasig
Karabiber 1 ¢ay kagigi

Pul Biber 1 cay kasigi

Tuz 1 gay kasigi

Kuzu kuyruk yagini kiigiik boy klpler halinde, kuzu cigeri iri kipler halinde dograyin ve bir stizgecte bekletin.
Gurme Sef Cok Amagli Pisiricinin haznesinin (soguk hazne, 6n isitma yapiimamig) igerisine kuyruk yagini koyun
ve 130 °Cde Sote moduna alin. Kuyruk yaglari eriyip akiskan bir kivama geldiginde, yagin icerisinde kalan
parcalari bir kevgir yardimiyla alin. Hazne igerisindeki yagin isinmasi igin Gurme Sef Cok Amagli Pisiriciyi 180
°Cye alin ve 3-4 dk. kadar bekleyin. Isinan yagda cigerleri ekleyin ve 7-9 dk. kadar renkleri dénene kadar
soteleyin. Kuru sodanlari ve biberleri jilyen dodrayin ve hazneye ekleyip sotelemeye devam edin. Biber, sodan
ve cigerler suyunu c¢ektiginde baharatlari ekleyin ve servis edin. Afiyet olsun!

Not: Gurme Sef Gok Amagl Pisiricinin kapagi, Sote modunda yemek pisirirken agik kullaniimalidir.
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