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oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

700 g dana cigeri

e 1 su bardagi un

2 su bardadi sivi yag

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizi toz biber
8 kuru aci biber

1 kirmizi sogan

1/2 demet maydanoz

1 tath kasigi sumak

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin dlcileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yurutlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Kizarmis kuru biber ve sumakli soganla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Cigeri hazirlayin:
e Zari alinmis cigeri yaprak inceliginde kesip fazla kanini stizdirin.

2. Una bulayin:

e Ciger dilimlerini un ve az tuzla kaplayip fazla unu silkeleyin.
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3. Hizhh kizartin:

o Cigerleri cok kizgin yagda klcUk partiler halinde bir dakikadan kisa pisirin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

4. Garnitura hazirlayin:

e Kuru biberleri kisa sure kizartip sumakli sogan ve maydanozla servis edin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yoresel tariflerde sure kadar gérinim ve doku da énemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis 6ncesinde kisa stire dinlendirin.

>> [pucu: Cigerleri yagda bekletmeden hizli pisirmek yumusak kalmalarini saglar.
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