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JOLELI KAZ CIGERI EZMESI

Kullanilacak malzeme (8 kisi icin):
700 gramlik kaz cigeri,

200 gram tereyag,

1/2 litrelik bir kutu jelatin,

50 gram siyah mantar,

1 defne yapragi,

100 gram dilimlenmis i¢ yag,
yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Ezme kalibini iyice yikayip kuruladiktan sonra buz dolabina koyun.

Elinizi limonlu suyun iginde tutarak mantarin zarini ¢ikardiktan sonra dilim dilim dograyin (Dilimlerden bazilarini
tarlu dekoratif bigimlerde kesebilirsiniz). Sonra mantarlari iginde bulunduklar eksili sudan stizerek ¢ikarip bir
sUre dinlendirin.

Jelatin kutusundaki tanimlamaya uyarak jelatini hazirlayin ve buzdolabinin digsinda sogumaya birakin.

Jelatin katilagsmadan soguyunca buzdolabindaki kalibi ¢ikarin, altini ve kenarlarini jelatine buladiktan sonra
kalibi dolaba kaldirin. Kaliptaki jelatin donunca bunu yine ¢ikarin ve jelatine sokup ¢ikaracadiniz mantarlarla
kalibin altini ve yanlarini siisleyin. Sonra kalibin altina ve yan taraflarina biraz daha jelatin stirdikten sonra kalibi
buzdolabina kaldirin.

Beri yanda karacigeri yaglarindan ayirmaksizin bol akarsuda iyice yikayin. Suyunu sizdikten sonra tuzlayip
biberleyin.

Sonra bunlari igyagd dilimlerine iyice bastirarak sarin ve yaga bulanmig bir pyreK cam tabagda yerlestirin. Defne
yapragini da koyduktan sonra kabin kapagini értiin ve orta isili bir firna sdrtin. Vakit vakit kaz ciderlerini sisleyin.
Sisi soktugunuzda bir damla bile kan ¢ikmayincaya kadar kabi firinda tutun.

Ciger iyice pisince firndan ¢ikarip k(clc pargalara dograyip ezerek ince delikli tel sizgegten gegirin.

En azindan bir saat dncesinden buzdolabindan ¢ikariimig ve sicakta yumusamis olan tereyagini genis bir
porselen kdseye koyun ve girparak iyice kdpurtiin. Sonra bu képurmus tereyagini cabuk ¢abuk karistiracaginiz
kaz cigeri ezmesine azar azar katin. Cigerle tereyag: birbirine iyice kariginca tadina bakin. Gerekirse biraz daha
tuz ve karabiber katin.

Birkag defa daha karigtirdiktan sonra bir fincan kadarini bir kenara ayirin, kalanim buzdolabindan ¢ikaracaginiz
kaliba bogaltin., Ustlini de jelatinle drtiip kalibi buzdolabina kaldirin.

Bir kenara ayirdiginiz kaz cigeri ezmesi karisimini krema siringasina doldurun.

Sonra servis vakti kaliptaki cigeri koyacaginiz servis tabaginin gevresini isteginiz uygun bigimlerdeki kaz cigeri
ezmesiyle susleyin. Ustlne de kalan jelatinden dékerek servis tabagini da buzdolabina kaldirin.

Buz dolabindaki kalipta bulunan jelatini kaz ezmesi donunca kalibi dolaptan ¢ikarin ve yarim dakika kadar
kaynar suyun i¢inde tuttuktan sonra servis tabaginin tam ortasina basasagi edin. Kalibi ¢ekip aldiktan sonra
servis tabagini sofraya ¢ikaracaginiz vakte kadar kalmak Uizere yine buzdolabina kaldirin.

ML® Ciger Ezmesi icin tiklayin
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