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SOSLU DANA CIGERI SOTE

2 adet sogan

1 corba kasigi dolusu yag

1/2 su bardagi rafine yagi

8 dilim dana cigeri (1&apos;er santim kaliniginda her biri 70&apos;er gr.)
1/2 tath kasigi tuz

Az karabiber

1 corba kasigi un

1 tath kasidi tereyad

8 corba kagsiJi taze kiyilmig domates «komkase»
Sos igin;

1 su bardagi maden suyu

1/2 su bardagi un

1/2 su bardag nisasta

2 adet yumurta sarisi

1) Soganlarin hafif baglarini kesip kabuklarini soyunuz. Sonra enine, lira kalinliginda kesip teker teker halka
¢lkariniz. Sos malzemesini karistirarak bir bulamag elde ediniz.

2) Rafine yagini kizdirip soganlari teker teker sos bulanmig olarak yaga atip yagin aldigi miktarda kitir kizartip,
bir kaba yagsiz olarak ¢ikariniz.

3) Sonra cigerleri tuzlayip biberleyip alt ve Ustlerini hafif unlayiniz.

4) Bir tavaya 1 kasik yagi koyup kizdiriniz, cigerleri ilave ederek 2&apos;ser dakika alt ve Ust kizartarak, bir
tevzi tabagina diziniz. 1 kasik tereyadini kizartip Uzerlerine esit olarak dékunuz.

5) Her cigerin Gzerine 1&apos;er kasik kiyilmis domates ve onlarin da Gzerine esit olarak soganlari dizip servis
yapiniz.
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