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DANA CIGERI SOTE

750 gr Dana Cigeri (1/2 Cm inceliginde dilimlere bélinmds)
1 Cay Kasigi Karabiber

1 Tath Kasig1 Ketcap

6 Corba Kasidi + 1 Tath Kasidi Un

75 gr Tereyagdi (5 ¢orba kasid)

1 Tath Kasig1 Seker

Gabuk ve kolayca hazirlanan sote dana ciderini, kizartilmis sodan dilimleri ve bezelye ile servis ediniz.
Karabiber ve ketgabi bir su bardaginda karistirip firga ile cigerlerin Gstline siriiniz. 6 ¢orba kasidi unu bir
tabaga koyup, cigerleri iyice una bulayiniz. 60 gr (4 corba kasigi) tereyadi blyik bir tavada kizdiriniz. Cigerleri
tavaya koyup her iki ylzlerini 2'ser dakika kizarttiktan sonra dnceden isitilmis bir servis tabagina alarak Ustlerini
aliminyum kagidiyla értliniz. Geri kalan bir corba kasigi yadi, tavaya koyup orta ateste eritiniz. Geri kalan 1 tath
kasidi unu ekleyip iyice karnstininiz. Yavasca sekeri katip atesin altini acarak karigimi kaynatiniz. (Sosu tadarak
gerekirse biraz daha tuz ve karabiber koyabilirsiniz.) Tavayi atesten alip sosu cigerlenin Ustline ddkindz. Sote
dana ci@erlerini kiyilmis maydanozla sisleyip hemen servis ediniz.
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