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TAVUK CIGERI MUS

200 gr. tereyad

1 adet sogan

1/2 demet kekik

200 gr. tavuk cigeri

30 mi. portakal suyu
100 mi. krema

1 adet yumurta

4 yaprak jelatin

250 mi. kirmizi frenk GzOmU suyu
10 adet beyaz top biber
Tuz + Karabiber

Tereyagini tencerede bir sefer kaynatip birakin. Sodani kiip dograyin, kekigi ince kiyin. Erimis yagdan 100 gr.
alin ve soganlar seffaf oluncaya kadar kavurun. Cigerleri ve kekigi ekleyin, orta ateste 5 dakika kavurun.
Portakal suyunu ilave edin. Tuz ve biberle tatlandirin. Sirayla ilik tereyagdini, kremayi, yumurtay! cigerii karisima
ekleyerek blender ile pire haline getirin. Hacmi 750 ml. olan terin kalibina pireyi yayin, kapagini kapatin. Sicak
su dolu bir tepsiye oturtun. 150°C'de isitilmig firinin 2. rafinda 50 dakika pisirin. Firindan ve sudan ¢ikartip
sogumaya birakin. Jelatinleri soguk suda yumusatin. Uzim suyunu isitip sulari sikilmig jelatinleri iginde eritin.
Cigerin Ustline dokiin, top biberleri serpistirerek 1 gece buzdolabinda bekletin. Cideri hi¢ kesmeden 1 hafta
buzdolabinda bekletebilirsiniz. Kesildikten sonra 3 gtinde tiketmelisiniz. Ekmegin yaninda veya ki¢Uk pargalar
halinde yaprak salatanin iginde servis yapin.
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