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CIGER KOFTE
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Yarim kg dana karacigeri

1 cay bardagi ince bulgur
Yarim ekmegin igi

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

Yarim tath kasigr kirmizi pul biber
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Kizartmak igin:

2 su bardag sivi yag
Garnitir igin:

2 adet orta boy patates

2 adet orta boy kuru sogan
7-8 dal maydanoz

Yarim tath kasigi tuz

# Bayat ekmek ici cukur bir kaba parca parca konur. Uzerine sogan rendelenir, yumurta ve tuz eklenir. Ekmek
seklini kaybedene kadar yogrulur.

# Ciger mutfak robotunda gegirilir ya da kiyma makinesinde gekilir. Suyu ile birlikte ekmekli karigima ilave edilir.
# Uzerine bulgur, karabiber ve kirmizi pul biber katilir, 2-3 dakika yogrulur. (Civik har¢ olmasi normaldir.)

# Elde edilen kéfte harci, igindeki bulgurun sismesi igin buzdolabinda yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada patatesler soyulur, kugsbasi blyikligtnde, kiip seklinde dogranir. Kizgin yagda pembe renkte
kizartilir, kagit havluya ¢ikarilir.

# Dinlenen kéfte harcindan arzu edilen sekilde kofteler yapilir.Patateslerin kizardigi yagda kizartilir, kagit
havluya alinir.

# Sogan yarim daire seklinde dogranir, maydanozlar ince kiyilir. Sogan tuzla ovulur, maydanozla karistirilir.

# Servis tabagina ciger kofte konur, kenarlarina kizarmig patates ve maydanozlu sodan yerlestirilir.

Not: Cigerli yemeklerde genellikle sogan garnittird kullanilir. Kuru sodan ciderin kendine 6zgi kokusunu alir.
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