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ARNAVUT CIGERI

1 adet kuzu karacigeri (dileyen dana karacigeri de kullanabilir)
2 kahve fincani kadar un

3 bardak aycicek yagi

3 cay kasigi kirmizi biber

Kuru sogan

Maydanoz

Tuz

Karacigerin zar soyulur, damarlari ¢ikarilip keskin bir bigakla yaklasik 2 cm. kalinhdinda kugbasi dogranir. Bol
su ile yikandiktan sonra kanlarinin iyice stiziilmesi icin bir stizgecte bekletilir. Kanlari akitilan cigerler kalin bir
kagit Gizerine yayilarak suyunu gekmeye birakilir. Cigerler iyice kuruduktan sonra ise kirmizi biber eklenerek
kanstinilir. Diger tarafta yad derince birjozartma tavasina alinarak iyice kizdirilir ve kirmizi bibere bulanmig
cigerler bu sefer una bulanip kizgin yaga atilir. Una bulama sirasinda cigerlerde fazla un kalmamasi i¢in tavaya
koymadan once cigerleri hafifce silkeleyebilirsiniz. Kizgin yagda surekli ddndirulerek yaklasik iki dakika kadar
kizartilan cigerler stizllerek servis tabagina alinir. Bu iglem tiim cigerler bitene kadar devam eder. Cigerlerinizi
servis etmeden 6nce ince ince yarim halka seklinde kestiginiz sogdan (piyazlik kesilmig) ve maydanoz ile Ustleri
tamamen kapanacak sekilde susleyebilir, isterseniz yanina patates kizartmasi da hazirlayabilirsiniz.
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