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TAVSAN CIGERI SOTE (ABANT BOLU)

2 tavsanin cigeri

1 kliclk kutu i¢ bezelye konservesi (taze bezelye kullanmak isteyenler 1,5 bardak kadar kullanmalidirlar)
1 bas sogan

Orta irilikte 2 domates

4 corba kasigi zeytinyagi

1/2 bardak elma sirkesi

1 corba kasigi tath hardal

2 ¢orba kasig margarin yagi

Tuz

Karabiber

Domatesin kabugunu soyup ¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra ufak pargalara dogramali. Sodani ¢entilircesine
ince kiymali. Cigerin Uzerindeki ince zar mimkin oldudu kadar ¢ikardiktan sonra cigeri findik iriliginde
parcalara dogramali. Bir kusaneye iki ¢corba kasigi zeytinyagiyla sodani koyup orta isili ateste karistirarak
kavurmali. Soganin rengi pembelesince domatesi, biberi ve tuzu katmali ve onbes dakika kadar karistirarak
pisirmeli. Sal¢a koyulasinca kusaneyi atesten indirmeli. Beri yanda orta irilikte bir gliveci atese oturtmall, igcine
margarin yagiyla kalan zeytinyadini bosaltmali. Yag kizacak héle gelince, dumani titmeden dogranmis tavsan
cigerini icine atmal ve karistirarak on dakika sote etmeli. Ciger iyice kizarinca yarim bardak sirkede eritilmis
hardal katmali, bir-iki defa daha karistirmali. Bu igler olurken bir bagka kapta i¢ bezelyeyi haslamali. Glvecteki
cigere sirkeli hardal bosaltip bir-iki defa karistirinca suyu stizilmus i¢ bezelyeyi bunun Uzerine bosaltmali.
Kusanedeki salcayi da kattiktan sonra givegtekileri bir-iki defa karistirmali. Bir tasim kaynayinca atesten alip
sofraya gétirmeli ve servis yapmali.

© lezzetler.com tarif no:11426 » adi:Tavsan Cigeri Sote (Abant Bolu) » gdnderen:mutfaktabirimivar « indirme tarihi:26.04.2024 - 12:35


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavsan-cigeri-sote-abant-bolu-vt8405
http://www.tcpdf.org

