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<}� Edirne Ciğer Sarmas1
Toplam 103 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 58 dk 8 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 9/10

Edirne ciğer sarmas1, kuzu ciğeri, pirinç, kuş üzümü, f1st1k ve yeşilli iç pilav1 kuzu gömleğine sar1p f1r1nlayan 
Rumeli yemeğidir.

Malzemeler

• 600 gr Kuzu ciğeri

• 1 adet Kuzu gömleği

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 adet Kuru soğan

• 4 dal Taze soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Dolmal1k f1st1k

• 3 yemek kaş1ğ1 Kuş üzümü

• 0.3 demet Dereotu

• 0.3 demet Maydanoz

• 0.3 demet Taze nane

• 1 adet Yumurta

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1.5 su bardağ1 S1cak su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Yenibahar

• 0.5 çay kaş1ğ1 K1rm1z1 toz biber

Yap1l1ş
1. Kuzu gömleğini 1l1k suda 20 dakika bekletin.

2. Pirinci y1kay1p süzün, kuş üzümünü s1cak suda 10 dakika yumuşat1n.

3. Kuru soğan ve dolmal1k f1st1ğ1 zeytinyağ1nda 5 dakika kavurun.

4. Küp doğranm1ş kuzu ciğerini ekleyip 6 dakika mühürleyin.

5. Pirinç, kuş üzümü, tuz, karabiber, yenibahar ve s1cak suyu ekleyip 12 dakika pişirin.

6. Taze soğan, dereotu, maydanoz ve taze naneyi iç pilava kat1p 10 dakika dinlendirin.

7. Kuzu gömleğini tepsiye yay1n, iç pilav1 koyup kenarlar1n1 kapat1n.

8. Üzerine ç1rp1lm1ş yumurta ve k1rm1z1 toz biber sürün.

9. Ciğer sarmas1n1 190°C f1r1nda 25 dakika k1zarana kadar pişirin.



PÜF  NOKTASI

Gömleği 1l1k suda açmak y1rt1lmadan sar1lmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip yan1nda yoğurt ve mevsim salatas1yla s1cak servis edin.

Alerjenler

Yumurta Kuruyemiş
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