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TAVUK CIGERI SOTE

250 gram tavuk cigeri

3 yemek kasi§i zeytinyadi
6 sap taze sogan

3 dis sarimsak

2 orta boy domates

3 sivri biber

150 gram kilttr mantari
yarim cay kasigi karabiber
yarim ¢ay kasigi kekik
yarim cay kasigi pul biber
1/3 demet maydanoz

tuz

Tavuk cigerlerini 3-4 santim blyUkliginde dograyin. Taze soganlar ayiklayin ve 1 santim uzunlugunda
dograyin. Sarmisaklari ayiklayip ¢centin. Domatesin kabugunu soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve ki¢Uk pargalar
halinde dograyin. Sivri biberlerin sapini ¢ikartin, tohumlarini bosaltin ve ince halkalar halinde kesin. Kultir
mantarini limonlu suda bekletin, Gzerindeki siyahliklari temizleyin, kiigUkleri ikiye, blylkleri dérde bolin.
Maydanozu yikayip kalin dallarini atin ve yapraklarini ince kiyin. Zeytinyagini kizdirin ve tavuk cigerlerini tavaya
atin. Tavayi ates Uzerinde oynatarak veya cigerleri tahta kasikla zedelemeden gevirerek renkleri dedisene kadar
birka¢ dakika sote edin. Ayiklanip dogranmig taze sodan, sarimsak, domates, sivri biber ve mantari katin.
Tavay Ortlp altini kisin. 5 dakika kadar hepsini birlikte pisirin. Atesten almadan 6nce tuz, karabiber, pul biberi
katin. Tavanin altini sénddrdikten sonra kekigi ekin, kiyllmig maydanozu serpin ve sofraya getirin. Taze sogan
yerine piyaz seklinde dogranmis kuru sogan kullanabilirsiniz. Sivri biberleri kullanmadan énce acilik derecelerini
kontrol ediniz. Piserken suyu kalmadid takdirde biraz sicak su ilave ediniz.
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