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Tavuk Ciger
Esmer Toz Seker
Karabiber
Tereyagdi
Muskat Cevizi
Elma Sirkesi
Sosu icin:
Batin Tavuk
Sogan
Sarimsak
Havuc
Worchestire Sauce:
Soya Sos
Kereviz Sapi
Kuru Incir
Lime

Limon

Kimyon

Sosun Uzerine:
Sade Yag
Gam Fistigi
Uzeri icin:
Yumurta

Trif Mantari

Soganlari dograyip tereyagi ile birlikte tavaya alalim.

Esmer toz seker ve sirke ile birlikte karamelize yapalim.

Tavuk ciger karabiber ve muskat cevizini ekleyip iyice kavuralim.

Ince telli bir stizgegten gecirelim stre¢ yardimi ile rulo yapip sikica saralim buzdolabinda dinlenmeye birakalim.
Sos i¢in, btln tavugu sogan, kereviz sapi ve havugla birlikte haslayip berrak bir tavuk suyu elde edelim.
Suzup tzerindeki yaglardan tamamen arindiralim bir tavaya alalim.

Incirleri sicak suda i1slatalim dis kabuklarini soyup tavaya ekleyelim.

Sarimsak, worchestire sos, soya sos, lime kabugu rendesi, limon suyu ve kimyonu ekleyip.

Bir miktar kaynatalim. Blendr ile iyice gekelim tel slizgegten gegirelim parlak bir sos elde edelim.

Uzeri igin, aade yadi tavada isitip ¢am fistigini kavuralim.

Yumurtalari haglayip sarisini ayirip beyazlarini dilimleyelim.

Truf mantarlarini ince dilimleyip zeytinyagi ile parlatalim.

Rulo yaptigimiz tavuk cigerini peynir teli ile kesip tabada koyalim sos ile tabadin altini kaplayip, ¢cam fistiklarini
tavuk cigerinin bir kenarina dilimledigimiz yumurta beyazlarini diger tarafina dizelim en son tzerine
dilimledigimiz trif mantarlarini dizerek servis edebiliriz.
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