B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ARNAVUT CIGERI

1 adet koyun karacigeri

80 gramun

1 corba kasigi kirmizi biber
200 gram cicek yagi (1 bardak)
500 gram sogan (4 blyuk)

1/2 demet maydanoz

Tuz

1 Ustiiniin ince zarlari zenle soyulmus, sinirli yerleri ¢ikariimis 1 adet koyun cigerini ceviz biykligiinde kiigik
parcalara kestikten sonra, bol suda bir kez yikamali ve kalin delikli bir stizgece koyarak, sularini iyice
sUzdlmesini saglamaldir.

2 Sonra, kuguk kesilmis ve yikanmig cigerlere; bir corba kasidi da kirmizi biber ilave ederek, hepsini iyice bir
kanstirmali, sonra da ciderlerden, ancak bir avug kadar alarak, batirmak suretiyle una bula-mali (tinladiktan
sonra cigerleri elin igerisinde iyice sikmak suretiyle cigerlere fazla yapismis unlarin sékiimelerini saglamalidir),
daha sonra kizdirilmis 1 bardak rafine gi¢cek yagi olan kusaneye atip sdyle bir karistirdiktan sonra, ancak birer
dakika icinde ¢ikararak bir tabaga almali ve dider partiyi atmak suretiyle bitln cigerleri béylece azar azar
pisirmelidir. (Kusaneye her cider atista, icindeki yagin dumani titercesine kizdirilmis olmasi gereklidir.)

3 Cigerlerin pisip de tabaga alinmalari sona erince; kusanedeki yagi tekrar dumani titercesine kizdirdiktan
sonra buna; tabagda almis oldugumuz pismis cigerleri tekrar atmali ve cigerleri yag icinde ancak bir tagim
kaynattiktan sonra, kusaneyi atesten almal ve tuzladiktan sonra Ustiine bir kapak kapatarak iyice sogumaya
birakmali; sonra tabaga alarak, tstlerine bir miktar yagindan gezdirmeli ve yaninda piyazlik sogan oldudu halde
servis yapmalidir.
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