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TAVUK CIGERLI ERISTE

Malzeme: (4 kisilik);

250 gr. eriste,

tuz,

karabiber,

1 cay kasigi un (elenmis),

200 gr. tavuk cigeri,

1 sogan (piyaz dogranmis),

75 gr. tereyagi,

1/2 ¢ay kayigi maydanoz (ince kiyllmig)
50 gr. kasar peyniri rendesi.

BuyUk bir tencereye bol tuzlu su koyup kaynatin. Su kaynayinca eristeleri atip 10-15 dakika karistirarak
baslayin. Erigteler haglaninca tencereyi atesten alip eristeleri bir kevgire ¢ikararak stzin.

Tavuk cigerlerini tuzlayip biberledikten sonra Gizerlerine unu serpin.

KugUk bir tencereye yagdin yarisini koyarak, orta ateste, eritin. Yag kizinca soganlari ilave edip 2-3 dakika
karistirarak sote edin. Sodanlar pembelegince, atesin altini agip, unlanmig tavuk cigerlerini katin. Ara sira
karistirarak 3-4 dakika da tavuk cigerlerini pisirin. Kiyilmis maydanozu da kattiktan sonra karistirip, tencerenin
agzi agik olarak sos iyice koyulagsana kadar pisirin.

Isitiimis derin bir servis kabina haglanmig eristeleri kalan 25 gr. yag ve kaser peyniri rendesi ile birlikte koyup
yag eriyinceye kadar karistirin. Ortasina tavuk cigerli sosu dokiip sicak olarak servis edin.
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