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CIGERLI BULGUR PILAVI

2 Su bardagi pilavlik bulgur

1 Adet orta boy kuru sogan

7 Corba kasiJi siviyag

1 Tath kasig tuz

4 Su bardag! su ya da tavuksuyu
Cigerli Harg Igin;

250 gr. tavuk cigeri

1 Adet kiclk kuru sogan

4 Corba kasigi siviyag

Yarim tath kasigi tuz

# Oncelikle bulgur pilavi hazirlanir. Tencereye 7 ¢orba kasigi siviyag konur, isininca yarim daire seklinde
dogranmis sogan eklenir.

# Sogan seklini kaybedene kadar kavrulur, Gzerine yikanmis, siztlmus bulgur ve tuz ilave edilir, 2 - 3 dakika
kavrulur.

# Bulgura 4 su bardagi su ya da tavuksuyu konur, tencerenin kapagi kapatilir, orta ateste 20 dakika pigirilir,
ocaktan alinir.

# Pilav dinlenirken, cigerli har¢ hazirlanir. Baska kiguk bir tencereye 4 ¢orba kasigi siviyag konur, 1sininca ince
kiyllmig kiigtik kuru sogan eklenir, yumusayana kadar kavrulur.

# Uzerine findik bUyiklidinde dogranmis tavuk cigeri katilir, kapaksiz olarak 15 - 20 dakika pisirilir, tuz eklenir,
atesten alinir.

# Servis yapilacagi zaman, kase islatilir, cigerli harcin yaklasik altida biri kasenin alt kismina bastirarak
yerlestirilir. Kasenin bos kalan diger kismina bulgur pilavi batirarak konur, diiz tabagda ters cevrilir.

# Sicak ya da Ilik olarak sofraya getirilir.

Not: Cigerli bulgur pilavi Hakkari’nin sevilen lezzetlerindendir.
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