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ITALYAN USULU KARISIK IZGARA

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
400 gram (dort dilim halinde) dana karacigeri,
4 kalem kuzu pirzolasi,

1 dana bdbregi,

4 iri bagh mantar,

4 domates,

4 bas iri sogan,

1 corba kasigi zeytinyag,

40 gram tereyag,

2 cay fincani rendelenmis gravyer peyniri,
1/2 demet maydanoz,

1 kasik sirke,

1 ¢orba kasigi kuru ekmek tozu,

1 tutam kirmizi biber,

1 cay kasigi rezene tohumu,
yeteri kadar tuz,

yeteri kadar karabiber,

1 tutam taze nane,

4 hamsi (tuzlanmis),

8 dilim limon,

1 bildircin veya (g aylik bir pilig,
bir tutam merzengds otu,

Yapimi : Bébregin yaglar alindiktan sonra zar gibi ince derisi yizilir. Sirkeli suyun igine birakilir.

Domatesler ortadan ikiye bélindr. Gekirdekleri ayiklandiktan sonra tuzlanip kesik kisimlari agagi gelmek tzere
bir kenara birakilir. Karaciger bir tabada konur. Uzerlerine 1 ¢orba kasigi zeytinyadi dokaltr. Bir tutam
karabiberle bir gay kagigi rezene tohumu serpilir ve bir kenara birakilir.

Kuzu pirzolalar iyice dévildUkten sonra iki taraflarina da tereya@i bulanir. Uzerlerine kirmizi biberle tuz
serpildikten sonra bunlar da bir kenara birakilrr. _

Mevsimine gdre bir bildircinin veya ¢ aylik bir pilicin thyleri ve igi iyice temizlenir. Ince tlylerinin yok edilmesi
icin ateste tltsu edilir ve karnindan yarilarak iki yana acilir. On gram tereyagi hafifce ateste eritilir. Bildircin veya
pilicin ici ve disi bu yagla iyice bulanir. Tuz ve karabiber serpildikten sonra bu da bir kenara birakilir.

Mantarlar iyice temizlendikten ve zarlar soyulduktan sonra semsiyeye benzeyen baslan asagi, saplari yukari
gelecek bir bicimde bir yere siralanir. Bir tutam taze nane ince ince kiyilir. Buna kurutulmus ekmek tozu, yeteri
kadar tuz ve karabiber, merzengls katilarak iyice karistirilir. Sonra bu karisim yaga bulanmig mantarlarin ters
duran baglarinin igine doldurulur. Tuzlu hamsilerin kilgiklari gikarilir yani fileto durumuna getirilir ve her bir parga
yuvarlanarak sarilir ve bu bigimde limon diliminin Gzerine oturtulur. Sodanlar ayiklanir. Ust katin
zedelenmemesine dikkat edilerek ikiye bolinir. On dakika kaynar tuzlu suda tutulur. Sonra gikarilir ve soguk
suya konur. Bir slire soguk suda kaldiktan sonra buradan ¢ikarilir, stzdlir. Orta kisimlari bogaltilip ince ince
kiyilir, rendelenmis gravyerle karistirilir ve bu i¢, yarim soganlara doldurulur.

Kizartma isine baglamadan 20 gram tereyag: eritilir ve bir kenarda tutulur. Sik telli bir 1izgara orta isili bir atese
konur. Izgara kizinca Uzerine sodan dolmalari dizilir ve sik sik bir firga yahut tlyle dis taraftan erimis tereyagla
yaglanarak bir saat kadar kizartilir.

Soganlar ateste yarim saat kaldiktan sonra bildircin yahut pili¢ de 1zgaraya konur ve geri kalan yarim saatte bu
da sik sik gevrilir ve Uzerine firgayla erimis tereyagi surilerek kizartilr.

Sogan dolmasiyle bildircin veya pili¢ kizarinca atese dayanikl bir servis tabagina konur ve sicak bir yerde
tutulur. Atesin isisi kuvvetlendirildikten sonra bdbrek yagda bulanir, sise gegirilir ve atese konur. Bu islemden
sonra bdbrekler tuzlanir ve servis tabagina konur.

Son olarak 1zgaraya domatesler, mantarlar, kuzu pirzolalari, karacigerler konur. Cevrilmeleri gerekmeyen
mantarlar harig, burlerinin herbir yani dérder, beser dakika kuvvetli ategte pigirilir. Kizarinca onlar da servis
tabagina yerlestirilir. Uzerlerine hamsili limon dilimleri yerlestirildikten sonra karabiberle ince kiyilmig yarim
demet maydanoz serpilir ve servis yapilir.
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