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KAZ CIGERI TERIN

https://www.acunn.com

1 adet 6rdek gégsi
Jelatin 3 yaprak
Fuagra

2 adet sogan

100 gram dana iligi
Taze kekik

Sarimsak

Tereyagdi

Sifon ekmek

Kuru Incir

Targin

Yenibahar

Kimyon

Incir puresi igin:

220 gram mascarpone
180 gram yumurta aki
30 gramun

2 gram tuz

1 adet 6rdek gégdsu, taze kekik, sarimsak ve biberiyeyi 25 dk haglayin.

Dana iliklerinizi yagh kagit Gzerinde 180derece isitilmig firina atin.

Incirlerinizi kaynar suyun icine atin ve 10dk haglayin.

ButGn drdnlerimiz piserken sifon ekmegimizin mascarpone, yumurta aki, un ve tuzunu mayonez tenceresinde
¢irpin sifon haznesine doldurun.

Pisen 6érdeginizi sudan ¢ikartin, pisirme suyunu tilbent yardimiyla stizin.

Elde ettiginiz suyu Syaprak jelatin ile kaliba dékip buzdolabina atin

Kaz cigerlerini slice bi¢cimde kesip tavada 6nli arkali pigirin.

Kaz cigeri, pisen dana iliklerini tabada terlettiginiz soganlari blenderdan ¢ekin. Elde ettiginiz malzemeyi
slizgegten slizlp 3yaprak jelatin ile kivamini verip tuz ile lezzetlendirin kaliba dékip buz dolabina alin.
Hasladiginiz kuru incirleri targin, kimyon ve beyaz biber ile iri parcalar kalmayacak sekilde blenderden ¢ekin.
Sifona aldigimiz ekmek hamurumuzun Uzerine 2 tlp hava enjekte edip kalibin 3&apos;te 1&apos;i kadar sikin
firnda kabuk tutup kararana kadar pisirin. Gikan ekmekleri ilk sicagini attiktan sonra yatay bigimde kesip 6érdek
yagi ile tavada kizartin.

Elde ettiginiz butin malzemeleri tabakta kombinasyonlayin. Erik cicegdi ve kadife ¢igegi ile stsleyin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kaz-cigeri-terin-vt114559
https://www.acunn.com

© lezzetler.com tarif no:161991 « adi:Kaz Cigeri Terin « génderen:Domates Perisi « indirme tarihi:12.05.2024 - 05:16


https://img.lezzetler.com/yuklenen6/kaz-cigeri-terin-161991.jpg
http://www.tcpdf.org

