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ELMALI CIGER EZMESI

1 elma (200 gr.)

100 gr. arpacik sogani
1 adet portakalin kabugu
6 dal kekik

3 dal biberiye

210 gr. tereyad

200 gr. dana cigeri
125 ml. krema

2 adet yumurta
Muskat

30 gr. file badem

20 gr. sam fistigi

5 dilim tost ekmegi
Tuz + Karabiber

Elmayi soyun, dérde bélin, ¢cekirdeklerini ¢ikartip ince dilimlere kesin. Sodanlan kiiglk kiip dograyin. Portakal
kabuklarini sicak suda yikayin, ince serit dograyin. Kekik ve biberiye yapraklarini ince kiyin. + 20 gr. tereyagini
tavada eritin. EImayi, soganlari, portakal kabuklarini 2 dakika kavurun. Kekik, biberiyeyi ekleyin, bir tagim
kaynatin, sogumaya birakin. Kalan tereyagini eritip, iinmaya birakin. + Cigeri ki¢tk dograyin. Elmali karigimla
pure haline getirin. Sirayla, 1lik tereyadini, kremayi ve yumurtalari ilave edin. Karigimi stizgegten ezerek gegirin,
baska bir kaba alin. Tuz, biber ve muskat ekleyin. 800 ml.'lik firin kalibina ciger ezmesini doldurun, Gstinu
kapatin. Kabi sicak su dolu bagka bir kabin veya tepsinin igine oturtun. 150 °C'de isitilmis firinda 50 dakika
pisirin. Ezmeyi firindan ve sicak sudan ¢ikartin, sogumaya birakin. 1 gece buzdolabinda bekletin. Bademleri ve
fistiklari yagsiz tavada altin sarisi oluncaya kadar kavurun, havanda irice dévin. Ekmeklerin kenarlarini
¢ikartin,dilimleri merdaneyle 2-3 mm. inceltip ¢apraz ikiye kesin. Firin kagidi serili tepsiye yerlestirin. Ustine 2
kat firin kagidi serin ve agirlik yapmasi i¢in bir tepsiyle kapatin. 200°C'de 15 dakika kizartin. Ekmekleri firndan
¢ikartip, sogutun. Servisten 6nce cigerden dondurma kasidi ile toplar ¢ikartin. Fistik ve badem karisimina
bulayin, ekmeklere yerlegtirin.
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