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ARNAVUT CIGERI

ADESE RESTAURANT Etlik/Ankara

600 gr kuzu karaciger

Kizartmak icin 1 su bardagi aycicek yag
1 su bardagi un

2 adet kuru sogan

1/2 demet maydanoz

1 tath kasidi tereyad

1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 cay kasigi sumak

Bir miktar kimyon

Bir miktar tuz

Kuzu karacigeri iyice yikanip zarl kisimlari bicakla temizlenip ayiklanir. Kare seklinde kiiglk kiicik dogranir.
Derin bir tavaya 1 su bardag ay gicek yadi konur. Un bir tepsiye dékilir. Dodranan cigerler iyice una bulanip
kizdinimig yaga atilir ve kizartilir. Kirmizi toz biber, kimyon ve tuz bir kapta karistirilir. Bu baharatlar kizaran
cigerlerin Uzerine serpilir. Sicak ya da soduk olarak servis yapilabilen Arnavut cigeri, sicak olarak servis
yapilacagi zaman lezzetini artirmak igin Gzerine pul biber sosu dokulebilir. Bir tavada tereyag eritilerek pul biber
kizdirlarak pul biber sosu hazirlanir ve bu sos kizaran ciderlerin tzerlerine dékulir. Ince dogranmig kuru
soganlar, ince kiyilmig maydanoz ve sumakla ovalanarak salata yapilir. Cigerler sumakl sogan salatasi ve
dilimlenmis domatesle beraber servis yapilir.
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