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TORNEDO LILI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
2 santim kalinliginda 6 dilim fileto,
200 gram dana cigeri,

100 gram tavuk cigeri,

100 gram i¢yagu,

150 gram tereyagi,

1 bas sogan,

1 kutu jelatin,

zeytinyagina yatiriimig 1 siyah mantar
2 corba kasi§i zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Dana cigerini, kaninin temizlenmesi i¢in bol akarsuda yikayin ve siizilmesi igin bir sizgece koyun. Beri
yanda icyaduyle iki corba kasigi zeytinyagini bir tencereye koyup hafif atese oturtun. Rendelenmis sogdani igine
atin, tahta kasikla karigtirarak kavurun. Soganlar pembelestikten sonra dana ve tavuk cigerini ki¢Uk kigik
dograyarak icine katin. Cigerleri Ug - dort dakika kavurduktan sonra atesten indirin ve Uzerine yeteri kadar tuz
ve karabiber serpin. Sonra cigerleri delikli bir kepgeyle tencereden ¢ikartin, pompresten gecirerek plre
durumuna getirin ve bir kAseye koyun. Beri yanda 100 gram tereyagini bir tavanin i¢ine koyup eritin, ciger
ezmesinin i¢ine katin ve karigtirin (Bu islem sirasinda kaseyi, icinde soguk su ve buz bulunan bir kiivetin i¢ine
oturtmal). Jelatini, kutusunun Uzerinde yazili tanimlamaya uygun bicimde hazirlayin. Ve sogumasi igin bir
kenara birakin. Jelatin iliyinca ¢aplari 4 santim olan 6 tane kiguk kalibin her birine jelatinden ince bir tabaka
sriin vs kaliplari buzdolabina koyun. Jelatin donduktan sonra kaliplari buzdolabindan ¢ikartin, dilim, dilim
kesilmis olan mantardan birer dilimi kaliplarin dibine yerlestirin. Sonra ciger ezmesini kaliplara bélerek bosaltin.
Aralarinda bos yer kalmamasi igin kasikla her birinin Gzerine bastirin ve kaliplar tekrar buzdolabina koyun.
Kalan jelatinin yarisini gene kiiglk olmak lzere 3-4 kalibin i¢ine bélerek bosaltin ve buzdolabina koyun, diger
yarisini da duz bir tabada yayarak gene buz dolabina koyun.

Kalan tereyagini bir tavaya koyarak atese oturtun. Yag kizdiktan sonra filetolari i¢ine atip her iki yanlarini da
iyice kizartin. Etler kizardiktan sonra Uizerlerine yeteri kadar tuz ve karabiber serpin. Sonra bir kevgirle yagin
icinden cikartarak servis tabagdina dizin.

Buzdolabina koydugunuz jelatini tabadi ¢ikartip keskin bir bigakla igindeki jelatini tavla zar ufakliginda
parcalara bolin ve bu parcalari filetolarin etrafina yerlestirin. Sonra iglerinde jelatin bulunan kaliplarn da
buzdolabindan ¢ikarip filetolarin yanlarina ters ¢evirerek bosaltin. Ciger ezmeli kaliplari da buzdolabindan
¢ikarin. Birkag saniye kadar sicak suda tuttuktan sonra her birini bir filetonun Uzerine ters ¢evirerek bosaltin ve
bdylece sofraya goturlp servis yapin.
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