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TAVUK CIGERI SOTE

250 gram tavuk cigeri ve katisi

4 corba kasigi gicekya@i ya da margarin
250 gr. taze i¢ bezelye

Tuz

Salcasi icin:

2 corba kasiJi tereyadi ya da margarin
1 kliclk sogan

2 orta boy domates

1 kahve kasi§i toz seker

Tuz

Karabiber

Bir kusaneye; 1 silme ¢orba kasidi tereyadi ya da margarin ile, ¢entilircesine kiiglk kesilmis 1 kiiglk sogan
koyarak, sogan pembemsi bir renk alincaya kadar karistirarak kavurmali, sonra kavrulmus bu sodana, kabuk ve
cekirdekleri ¢gikarilmis ve kii¢Uk pargalara dogranmis 2 orta bas domates, 1 kahve kasigi toz seker, 1 kahve
kasiJ! karabiber ile 1 tath kasidi da tuz ilave ederek, domatesler eriyip de az koyumcu bir hal alincaya kadar orta
kuvvette, asagi yukari 15 dakika karistirarak pisirmeli ve atesten alarak bir tarafa birakmalidir. Bundan sonra,
10 adet tavuk ci@eri ile 10 adet tavuk katisini agadi yukari Gger santim en ve boyunda parcalara dogradiktan
sonra bunlar, i¢cinde az kizdinlmig 4silme ¢orba kasigi gicekyadi ya da margarin olan tavaya atarak, arada bir
karstirarak 10 dakika kadar sote etmeli ve delikli kepge ile tabaga almalidir. Tabaga almis oldugunuz sote
cigerlere; icinde yanim findik blydkaliginde karbonat olan 4 bardak kaynar suya atarak on dakika haglanmig 1
bardak i¢ bezelye (konserve kullanildiginda bir dakika haglamalidir) ile hazirlamis oldugunuz domates salgasini
sicak olarak katmali ve tavuk cigerlerini hemen servis yapmalidir.

ML® Kaditta Ciger icin tiklayin
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