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ORDEK CIGERI TERIN (FRANSA)

Gamze ineceli

100 gr. dévulmdis findik

150 gr. kayin mantari

6 corba kasiJi sirke

450 gr. tereyadr

1 kg. 6rdek cigeri (Ordek cigeri yerine, tavuk veya hindi cigeri de kullanilabilinir, ancak ¢ok ¢ok taze olmalarina
dikkat!)

1 corba kasigdi ¢cok ince dogranmis maydanoz ve 1 adet ince dogranmis kuru sogan

10 gr. tuz

2 gr. karabiber

2 gr. muskat

Hazirlanisi:

Cigerleri yikayin, stizin ve kadit havlu ile kuruladiktan sonra 5 kaslik sirke, tuz, biber ve muskat ile 2 saat marine
edin.

Tereyagini oda sicakliginda iyice yumusatin.

Mantarlarn kiglk kiiclk dograyin ve 20 gr. tereyagi ile birlikte suyunu tamamen ¢ekinceye kadar kavurun. Tuz,
biber ile gegnilendirin ve sogumaya birakin.

Cigerleri sogan ile birlikte pisene kadar sote edin. 1 kasik sirke ve maydanozu ekleyin.

Cigerleri soguduktan sonra tereyagi ile birlikte robottan gegirin. Macun kivamina geldikten sonra, mantarlari ve
findiklari ekleyin ve kalibiniza yerlestirin. Uzerini kaplayin ve bir gece buzdolabinda bekletin.
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