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HINDI CIGERI

500 gr. hindi ciderini yikayin ve 1 gece site yatirin. Mutfak havlusu ile kurulayip pargalara kesin. 500 gr.
tereyagini tencereye koyup eritin. 250 ml. kremsantiyi ilave edin. Cigeri mikserin kesici ucuyla ufalayip ezerek
slizgegten gegcirin. 1 tath kasidi kekik, | yemek kasigi portakal kabudu rendesi ve 2 adet yumurtayi ciger
ezmesine katin ve mikserle kanstirin. Yavag yavas kremsantili tereyagini ilave edin. Tuz ve karabiber ilave edin.
1 litrelik bir kaliba bosaltin ve kapagdini kapatin. Derin bir firin tepsisini 150" C isitilmig firinin en alt rafina koyup,
icine 4-5 cm. yUksekliginde sicak su doldurun. Kalibi tepsiye oturtun. 40-45 dakika pisirin. Firini séndirip
parfeyi 10 dakika dinlendirin. Benmariden ¢ikartip bir gece boyunca sogumaya birakin. Yemek kasigini sicak
suya batirp ciger parfesinden porsiyon basina 2 kasik alarak ve nane yapraklariyla sisleyip baget ekmekle
servis yapabilirsiniz.
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