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ITALYAN USULU CIGER GUVEC

750 gr kuzu cigeri (kalin dilimlenip 5-7 sm boyunda kesilmis)
125 gr (8 ¢orba kasigi) margarin

2 arpacik sogani (ince kiyilmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

6 taze sogan (ince kiyllmis)

125 gr mantar (yikanip dilimlenmisg)

500 gr domates (kabuklar soyulup dogranmis)
2 corba kagsiJi domates salcasi

1/2 su bardag et suyu

1 tath kasigdi sirke

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 cay kasigi kekik

1 defne yaprag

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

BuyUk bir tavaya 60 gr (4 ¢orba kasigi) margarin koyarak orta ateste eritiniz. Képuklenmesi dinince arpacik
sogani, sarimsak ve taze sodani ekleyerek 3-5 dakika, soganlar pembelesinceye kadar sote ediniz.

Mantarlari da katip 4 dakika hafif kizarana kadar pigirerek, blytk bir kasikla bu mantarli karigimi bir glivece
aliniz.

Kalan yagi tavaya koyup orta ateste eritiniz. KépUklenmesi durunca, her defasinda birkag cider dilimini yagda
cevirerek butln dilimleri 3-5'er dakika, her taraflar pembelesinceye kadar kizartiniz. Cigerler kizardikca, delikli
diz kepge ile glvece aliniz.

Domates, domates salgasi, et suyu ve sirkeyi tavaya koyup arada sirada karistirarak kaynatiniz. Tuz, karabiber,
kekik, defne yapragi ve maydanozu ekleyip karigtirarak, bir dakika daha pisiriniz.

Tavay atesten alarak karisimi glvecteki cigerlerin Gzerine dékiniz. Hepsini giivegte iyice karistirip firina
slrerek 30-40 dakika, ciderler iyice yumusayincaya kadar pigiriniz.

Gauveci firndan alip, defne yapragini ¢ikarip atarak hemen servis ediniz.

Not: Yesil salata ve pilavla servis edilebilir.
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