
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Edirne Ciğeri
Toplam 38 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 8 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 8/10

Edirne tava ciğeri, ince dana ciğerinin unlan1p k1zg1n yağda k1sa sürede ç1t1rlaşmas1yla yap1l1r.

Malzemeler

• 600 gr Dana ciğeri

• 120 gr Un

• 500 ml Ayçiçek yağ1

• 8 adet Kuru ac1 biber

Yap1l1ş
1. Ciğeri çok ince yaprak doğray1p kan1n1 süzün.

2. Ciğeri 10 dakika süzgeçte bekletin, un topaklanmas1n.

3. Ciğer dilimlerini una bulay1p fazla unu silkeleyin.

4. Yağ1 180°C civar1na getirip ciğerleri tek kat b1rak1n.

5. Ciğerleri 3 dakika k1zart1n ve kağ1t havluya al1n.

6. Ciğeri bekletmeden servis edin, ince dilimler sertleşmesin.

PÜF  NOKTASI

Ciğeri b1çak s1rt1 kal1nl1ğ1nda doğray1n; kal1n kesilirse içi sertleşir, ince kesilirse ç1t1r olur.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na k1zarm1ş biber ve sumakl1 soğan koyup s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/edirne-cigeri


