B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTARLI CIGER

750 gr Dana Cigeri (ince dilimlenmig)

3 Corba Kasigi Limon Suyu

90 gr (6 corba kasigi) Tereyag

2 Orta Boy Sogan (dilimlenmis)

2 Dis Sarmisak (dévulmas)

500 gr Domates (kabugu soyulmus ve kusbagi dogranmis)

4 Orta Boy Mantar (temizlenmis ve dilimlenmis)

1 Tath Kagigi Kekik

4 Corba Kagi@i Un (icine 1 tath kasidi tuz ve 1 cay kasigi karabiber karigtiriimig)

Davetlerinizde ¢ok begenilecek olan mantarl cigeri patates ve taze sebze ile servis edebilirsiniz.

Ciger dilimlerine limon suyunu serpip arasira Ustlerine bastirarak 30 dakika bekletiniz. Bu arada buyUk bir
tavada tereyaginin 1/3'Una eritip, kdplgu kaybolunca, sodan ve sarmisagi katiniz. 5-7 dakika, soganlar
pembelegene kadar karigtirarak kizartiniz.

Domates ve mantarlarla kekidl de tavaya koyup 3-5 dakika kadar karigtirarak pisiriniz. Atesi kistiktan sonra
tavanin agzini kapayip, sosu 30 dakika pisiriniz.

Ciger dilimlerini bir pecete ile kurulayip un-tuz-biber karisimina bulayiniz (unun fazlasini silkerek atiniz).

Bir bagka blyuk tavada, kalan tereya@ eritiniz. Képtugdu kaybolunca, cigerlerin birkag¢ dilimini atip her iki
yUzlerini 2-3'er dakika kizarttiktan sonra, delikli kepgeyle isitilmig bir servis tabagdina alip sicak tutunuz.
Butln cigerler kizartilp bir servis tabagina dizildikten sonra, Ustlerine sosu d6kerek servis ediniz.

ML® Mantarli Ciger Yahnisi icin tiklayin
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