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CIGERLI KUZU (FRANSA)

300 g yagsiz kuzu eti (sirttan; batin yaglar alinip, ince dilimlendikten sonra, 3 mm kalinliga ininceye kadar
yassiltiimig)

60 g kuzu cigeri (¢cok ince dilimlenmig)

1 tath kasigi aycicek yagi

12 arpacik sogani

1/2 ¢orba kasi§i tuzsuz tereyagi

1 1/4 tath kasidi sirke

1/4 tath kasigi tuz

15 cl. (3/5 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu
2 tath kasigi un

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Arpacik soganlari, tereyag, sirkenin 1 /2 tath kasigi, tuzun 1/4 tath kasigini bir tencereye koyup, 3 ¢orba kasig
su ekledikten sonra, tencerenin kapagini sikica kapatin ve orta atese oturtup, karigimi bir tasim kaynatin.
Kaynayinca atesi kisip, sodanlari yumusayincaya kadar (yaklasik 25 dakika) pigirin.

Bu tavuk suyunu emaye bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak, karigimi yari yariya ¢ekinceye
kadar (5 -10 dakika) kaynatin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Unu ve karabiberin yarisini diiz bir tabaga ekleyip, karaciger dilimlerinin her iki yanlarini karigima bulayin. Kalin
dipli bir tavay aycicek yaginin yarisiyla yaglayip, harli atese oturtarak kizdirin. Tava kizinca et dilimlerini koyup,
her iki yanlar altin sarisi bir renk alincaya kadar (20'ser - 30'ar saniye) kizartin. Sonra delikli spatulayla isitiimig
bir servis tabagina ¢ikarip, Ustlerine kalan karabiberi serperek, bir kenarda sicak kalmalarini saglayin. Atesi
kisip, kalan aygicek yagini tavaya koyarak isitin. Yag isininca karaciger dilimlerini koyup, sirekli altlist ederek,
20 - 30 saniye kizartin. Sonra delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarin.

Atesi acip, kalan sirkeyi tavaya bosaltarak, birkag saniye kaynatin. Emaye tenceredeki tavuk suyunu ve kalan
tuzu koyup, bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tabaktaki ciger dilimlerini koyarak, 30 saniye isitin.
Tavay ategten alip, cigerli karigimi et dilimlerinin Gstine bogaltin.

Oblr tencereyi de atesten alip, arpacik soganlarini delikli kasikla et dilimlerinin Gstlne aktararak, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda buharda pisirilmis sultani bezelyeler ve patates piiresiyle.
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