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ARNAVUT CIGERI

Giiler Ozkahya

700 gr kuzu cigeri (zar temizlenmis iri kip dogranmis)
1 cay bardagi un

1,5 tath kasigi tuz

1 tatl kasidi toz veya pul biber

Kizartma icin:

2 ¢orba kasiJi un (ikinci kez kizartma igin)

1,5 su bardagi sivi yagd (1 su bardadi aygicedi, 2 su bardadi zeytinyagi)
Servis igin:

Kuru Sogan (Halka dogranmig, piyazlik, sumakl)
Kimyon

Maydanoz (Arzuya gore)

Zari temizlenmis ve kip dogranmis cigerinizi tel sizgecinize alin kanlanmig ise stizin. Taze ciger igin litfen
bildiginiz kasaptan yardim alin. Kizartma yaginizi derin ¢elik tencereniz alip kizmasini beklerken derin bir kapta
un, tuz, kirmizi biberi karigtirin. Cigerleri bu karigima alip harmanlayin. Kizgin yaga elinizle hafif ununu kapta
birakarak attiginiz cigerleri 10-15 dk kizartin. Yagdan cigerlerinizi sizerek alin. Ikinci kizartma igin yagin
kizmasini beklerken derin kabinizda azar azar 2 kasik ununuzu cigerlerin Gzerine serpistirin. Cigerlerinizi tekrar
yaga atarak karistirarak kizartin (1dk kadar). Yagdan aldiginiz cigerleri kapakli bir kaba alin, kizarttiginiz yagdan
5-6 corba kasigi gezdirin. Beze sararak dinlendirin (15 dk kadar). Sumakli sodan piyazi egliginde Uzerine
kimyon, arzuya gore maydanoz ekleyerek servis yapin. Not: Yumusak ve lezzetli Arnavut cideri igin 2-3 puf
nokta var: Cigerinizi asla yikamayin, zira sertlesir. Kiiglk dogranmasi kizartma esnasinda sertlesmesine baska
bir etken. 2 kez kisa sureli kizartma yontemi kurumasini énler ancak yagin isisini da yakmadan dogru ayarlamak
Onemli. Uzerini kapatarak dinlendirdiginiz Arnavurt cigeriniz yumusacik olacaktir.
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