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ARNAVUT CIGERI

1 adet koyun karacigeri
1 demet maydanoz

1 demet taze sogan

1,5 su bardagi zeytinyagi
3 kasik un

Yeterince tuz
Kirmizibiber

Cigerlerin Uzerindeki zari temizleyip yle satin aliniz. Cigeri parmak genisliginde bantlara kestirip, ki¢Uk kiguk
kugbasi dogratiniz. Findik blyukliginde kusbagi parcalar haline getirdiginiz cigeri. Pisirmeden yarim saat dnce
iyice una bulayip, bir kenarda bekletiniz. Bu noktaya ¢ok dikkat edin, iyi bir ar-navutcigeri kizartmanin pif
noktasi bekletmektedir. Tavada bolca yagi kizdiriniz. Kizgin yaga unlanmisg cigerlerden bir kisim atiniz. Sakin
hemen karigtirmayiniz. Sertlesinceye kadar dokunmayiniz. Burasi da ikinci pif noktasidir. Sertlestigini anlayinca
delikli kepgeyle gevirip, kurutmadan tavadan gikariniz. Bir tencereye koyup, tuzunu, biberini ekip, tencerenin
kapagdini kapatiniz. Tencere sicak olmalidir. Bu da t¢tincli pUf noktasidir. Onceden ¢ok ince kiydiginiz taze
sogan ve maydanoz egliginde ilik ilik ikram ediniz.
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