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CIGER SOSLU FETTUCINE

200 gr. arpacik sogani
100 gr. tereyagdi

200 gr. tavuk cigeri
150 ml. et suyu
Yenibahar

6 sap kekik

1 adet limon

300 ml. et suyu

30 gr. toz seker

10 ml. balsamik sirke
1 adet defne yapragi

3 sap maydanoz

1-2 adet kirmizi biber
4 adet taze sogan

100 gr. yaprak mantar
2 dis sarimsak

30 ml. zeytinyagi

1 6lcti makarna hamuru
Tuz

Karabiber

Soganlari soyup kip dograyin. 10 gr. tereyagdini bir tavada eritin, cigerleri orta ateste 3-4 dakika kizartin.
Cigerlerin yarisini ayirin. Soganlari tavadaki cigerlere ilave edip 1 dakika kavurun. Tuz ve karabiberle tatlandirin.
Et suyunu ekleyip yenibahar tohumlarini katin ve kapadi agik olarak kisik ateste 10 dakika kaynatin. Kekik
yapraklarini saplarindan kopartin ye ince kiyin. Limonu yikayip kurulayin, kabugunu ince rendeleyin suyunu
sikin. Tavadaki malzemeyi ayirdiginiz cigerler, kekik, limon kabugu rendesinin yarisi ve 20 gr. tereyagi ile bir
kaba koyun, el blenderi ile pire haline getirin. Sosu slizgegten gegirip 20 ml. limon suyuyla tatlandirin ve
gerekirse biraz daha tuz ve karabiber ekleyin.

Et suyu, seker, sirke ve defne yapragini bir tencereye koyun, surup kivamina gelinceye kadar kaynatin. Hafif
tuziayin. Kaynattiginiz et suyunu ciger sosuyla karistirin. Defne yapragini ¢ikartin.

Maydanoz yapraklarini saplarindan kopartin ve ince kiyin. Kalan tereyagini bir tencereye alin, orta hafif
kahverengi oluncaya kadar kizdirin.

Biberleri ikiye bdllp ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve ince kiip dograyin. Taze soganlari temizleyip yikayin, beyaz ve
yesil kisimlarini verev dograyin. Mantari iri pargalara dograyin. Sarimsagi ince kiyin. Sivi yagi genis bir
tencerede kizdirip biber ve mantarlari orta ateste 2-3 dakika kizartin. Tuz ve biberle tatlandirin. Yesil soganlari
ve sarmisag! ilave edip 1 dakika daha kizartin.

Ciger sosunu isitin. Makarnay! tuzlu kaynar suda 2-3 dakika diri kalacak sekilde haglayin ve slizgecten gegirin.
150-200 ml. makarna suyunu ayirin. Tereyagdini yeniden isitip kalan limon kabugu rendesi ve maydonozu ilave
edin. Makarnayi ve makarna suyunu tenceredeki sebzelerle karigtirin. Ciger sosu ile kizdirdiginiz tereyaginin
1/3'nd karigtinin ve koyu bir sos pisirin. Makarnayi tabaklara alin. Kalan ciger sosu ve yag ile servis yapin.
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