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ARNAVUT CIGERI

1 adet koyun karacigeri

1/2 bardak un

1 corba kasigi kirmizi biber
Tuz

Kizartmak igin:

1 bardak zeytinyagi

1/2 ¢orba kasig kirmizi biber
Yaninda:

3 bas sogan

1 demet maydanoz

ince zarlari &zenli bir sekilde soyulmus ve sinirli yerleri gikarilmig 1 adet koyun cigerini findik blyikligiinde
kicUk pargalara kesin. Sonra bol suda bir defa yikayin. Sonra da kalin delikli stizgece koyarak sularinin iyice
sUizilmesini saglayin. Sonra bu cigerlere 1 ¢orba kasigi kirmizi biber katarak iyice karistirin. Bu cigerlerden birer
avug alarak unlayin. Unlanmig ve iyice silkelenmis olan cigerleri kiiglk bir tavada kizdirimig zeytinyadina atin.
Delikli kepge ile bir karistirdiktan sonra 1 dakika icinde ¢ikarmak suretiyle, bittin ciderleri bdyle azar azar pisirin.
Sonra pigirerek tabaga almis oldugunuz cigerleri tuzladiktan sonra tavadaki yagin dortte birini baska bir kaba
alip iyice kizdinin. Sonra da atesten alarak igine yarim ¢orba kasigi kirmizi biber atip karigtirin. Tuzlanmig
cigerlerin Gizerine gezdirin ve yaninda yarim ay seklinde ince dogranmig, tuz ile ogulmus , yikanmis ve icine
yarim demet maydanoz katilmis 3 bas sogan piyazi oldugu halde servis yapin.

Not: Arnavut cideri ile servis yapacaginiz piyazin i¢ine ince ince kiyilmisg tereotu, ve taze sogan ile taze sarimsak
da katabilirsiniz. Piyazi ayri bir tabagin iginde servis yaptiginiz takdirde, isteyen cigeri piyazsiz da yiyebilecektir.
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