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Arnavut Cigeri
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Siure: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Disi ince ve citir, ici yumusak kalan Arnavut cigeri hazirlamanin temel sirri cigeri kuru tutmak,
fazla unu silkelemek ve kizgin yagda kicuk partiler halinde kisa slre pisirmektir. Sumaklh kirmizi
sogan, maydanoz ve kip patatesle tamamlanan bu tarif; dogru 1si kullanildiginda yag ¢cekmeden,
sertlesmeden ve agirlasmadan hazirlanabilir.

Malzemeler:

e 500 g zarlar ve belirgin damarlari temizlenmis dana cigeri
e 1 su bardagi un

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigl kirmizi toz biber

e 2 bUyuk patates

e 1 buyuk kirmizi sogan

e 1/2 demet maydanoz

e 1 tath kasigi sumak

e Kizartmak icin sivi yag

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhik:

Cigerin zarlarini ve belirgin damarlarini dikkatlice temizleyin. Ardindan yaklasik iki santimetrelik
esit kiipler halinde dograyin. isterseniz bu temizleme ve dograma islemini satin alirken
kasabinizdan da rica edebilirsiniz. Cigeri suyun altinda yikamak ylzeyinin islanmasina ve kizartma
sirasinda yagin sicakhginin diismesine yol acabilir. Yizeyi nemliyse cigeri sizgecte kisa sire
bekletin, ardindan kagit havluyla bastirmadan tamamen kurulayin. Patatesleri cigerle benzer
buyuklikte kiip dograyin. Kirmizi sogani piyazlik kesip maydanoz ve sumakla harmanlayin.

Servis Onerisi:

Arnavut cigerini kizarmis patates, sumakl kirmizi sogan ve maydanozla sicak veya ilik servis edin.
Limon dilimleri ve ayranla tamamlayabilirsiniz. Cigeri kapali kapta bekletmek citir yizeyin buharla
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yumusamasina neden olacagindan servis tabagina aldiktan sonra geciktirmeyin.

Yapihsi:
1. Patatesleri hazirlayin:

e Dogranmis patatesleri nisastasi ¢cikana kadar yikayin ve ylUzeylerinde su kalmayacak
bicimde kurulayin.

e Kizgin yagda altin rengini alana kadar kizartin, fazla yagini stzdurup hafifce tuzlayin.
Patatesleri kapali kapta tutmayin.

2. Cigeri ince bicimde unlayin:

e Kuru ciger kuplerini un, kirmizi toz biber ve karabiberle hafifce kaplayin.
o Cigerleri genis bir stizgece alip sallayarak fazla unu uzaklastirin. Kalin un tabakasi ylzeyin
hamurlasmasina ve yagin cabuk kirlenmesine neden olur.

3. Kiciik partiler halinde kizartin:

e Derin tavada yagi iyice i1sitin. Cigerleri tavayi doldurmayacak miktarlarda yaga birakin ve
yaklasik iki dakika icinde dislari renk alana kadar kizartin.

e Her parti arasinda yagin yeniden isinmasini bekleyin. Cigerleri yagda uzun slre tutmayin;
kGcUk kapler bekledikce hizla sertlesir ve kurur.

4. Servisi tamamlayin:

e Kizaran cigerleri kevgirle ¢ikarip kisa sure kagit havlu Gzerinde stizdurin ve tuzunu sicakken
ekleyin.

o Patateslerle servis tabagina alin. Sumakl sogan ve maydanozu cigerin Uzerine kapatmak
yerine yanina yerlestirerek citir dokuyu koruyun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Dogru pisen Arnavut cigerinin disi esit bicimde kizarmis ve ince kabuklu, ici ise ¢ig kalmadan
yumusak ve sulu olmalidir. Kontrol icin ilk partiden bir parcayi keserek i¢ dokusuna bakin. ici hala
Cig gorinuyorsa sonraki partiyi cok az daha uzun tutun; kuru ve sertse sireyi kisaltin. Yag
yeterince sicak degilse un tabakasi yag ceker, tava asiri doldurulursa ciger kizarmak yerine kendi
suyunda piser.

Saklama:

Arnavut cigeri en iyi kizartildigi anda tUketilir. Artan cigeri iki saat icinde sogutup kapali bir kapta
buzdolabina alin ve bir gun icinde tuketin. Yeniden isitirken uzun sire tavada tutmak yerine yalniz
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tuketilecek porsiyonu kisa sire isitin. Sumakli sogani ve patatesi cigerden ayri saklayin; boylece
hem koku gecisi hem de dokularin yumusamasi azalir.

>> Ipucu: Yumusak Arnavut cigeri icin ¢ noktayi birlikte uygulayin: cigeri tamamen kurulayin,
fazla unu mutlaka silkeleyin ve kizgin yagda klclk partilerle kisa slire kizartin.
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