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KESTANELI CIGER PATE

300 gr Pilic Ciger

400 ml stt

200 gr kestane

4 corba kasIg! zeytinyad!

Bir tutam biberiye

2 adet orta boy sogdan (ince kiyllmig)
4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

600 gr tereyad!

2 corba kasiJi kekik (taze, yapraklanmig)
200 ml brendi

2 yaprak adagayi

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

Cigerleri temiz su ¢ikincaya kadar, birkag kez suda bekletip, siiziin. Uzerlerine siti ilave edin ve en az 30 dak.
bekletip, tekrar stiziin. Kagit havlu ile hafifge kurulayin. Varsa Uzerlerindeki veya kenarlarindaki zarlar keskin bir
bigakla temizleyin. )

Kestanelerin Gzerlerini keskin bir bigakla gizin. Uzerlerine bir gorba kagigi zeytinyadi gezdirip, her tarafini
yaglayin. Yaglanmis bir firin tepsisine koyup, Uzerlerine biberiye yapraklarini serpin. Onceden isitiimis 180°C
firnda 10 - 15 dak. pisirip, kabuklarini temizleyin.

Bir corba kasigi zeytinyagi isitin. Sodan ve sarimsak katin. Karigtirarak, orta ateste soganlar yumusayincaya
kadar, yaklasik 2-3 dak. soteleyin.

Tereyagini orta ateste isitin. Atesi kisin, Uzerinde olusan kdplk ve ayranlari alip, tereyagdi berraklasincaya kadar
ve yanmamasina dikkat ederek isitin.

Yagsiz tavada kalan zeytinyadi isitin. Cigerleri ve kekigi ilave edip, hizll ateste ve hafifge karistirarak, Gzerleri
hafif pembelesinceye kadar, yaklasik 2-3 dak. pisirin. Brendiyi ekleyip, hafif¢ce karistirarak birkag saniye daha
pisirin. PUre kivamina gelinceye kadar robottan gegirin.

Tereya@inin 3/4°lnd ilave edip, cigerlere yedirinceye kadar tekrar robottan gegirin. Tuz ve karabiber katip iyice
karistirin. Servis kabina bosaltip, tGizerine kestaneleri yerlestirin. Soguyuncaya kadar dinlendirin.

Kalan tereyagini isitin. Adagaylarini ilave edin ve hafif kitirlagincaya kadar isitip, ciger patenin Gzerine gezdirin.
Tost melba veya kizarmig kiigk ekmek dilimleriyle beraber servis yapin.

Not: Arzu ederseniz lizerine yerlestirtiginiz kestaneleri cigerlerle beraber robottan gecirip, patenin igcinde de
kullanabilirsiniz. Ciger pateyi bir giin dnceden hazirlayabilir, servis éncesi adagayl tereyagdini hazirlayip, servis
yapabilirsiniz.
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