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CIGER SARMAS|

1 adet koyun karacigeri
1 adet koyun i¢c gdmlegi
1 adet iri kuru sogan

1 cay bardag piring

1 cay bardagi siviyag

1 cay kasigi tarcin
10-15 dal dereotu
10-15 dal maydanoz

1 adet yumurta beyazi
2 cay kasig! tuz

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Sogan ince dogranir. Cigerin zar ¢ikarilir, kugsbasindan kigik dogranir. Maydanoz ve dereotu Kiyilir.

# Tencereye yag konur, 1sininca sogan atilir ve pembelestirlir. Sonra ciger eklenir, 15 dakika kadar pisirilir.

# Uzerine yikanmig piring eklenir. Bir kag tur gevirdikten sonra tuz ve targin serpilir. Yarim su bardagi kadar
sicak su konur.

# Tencerenin kapad kapatilir. 10 dakika kadar pisirilir. Sicagi gidince maydanoz, dereotu ve yumurta beyazi
ilave edilir.

# Ic gdmlek katilasmigsa ilik suda 5 dakika kadar bekletilerek yumugatilabilir. Sonra masaya yayilir, yaklagik 12
kare parcaya kesilir.

# Parcalarin pUrizIt kismi Uste gelecek sekilde bir kepgenin igine yerlestirlir. Yeteri kadar i¢ konur ve sarkan
parcalar yukari dogru toplanarak yuvarlak sekil verilir. B

# Sarmalarin ek yerleri alta gelecek sekilde yaglanmis firin kabina yerlestirilir. Uzerine yumurta sarisi surdlur.
# Ciger sarmasi 6nceden isitilmig 200 derece firina verilir, kizarana kadar pigirilir.

Not: Ciger sarmasi hazmi zor, lezzetli, geleneksel bir tariftir. Arzuya gére kus Gzimi ve cam fistigi da ilave
edilebilir.
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