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

<V Edirne Arnavut Ciğeri
Toplam 32 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Orta ~545 kcal Açl1k bar1 9/10

Arnavut ciğeri, küp doğranm1ş dana ciğerini un ve baharatla kaplay1p k1zg1n yağda k1sa sürede k1zartan klasik 
mezedir.

Malzemeler

• 600 gr Dana ciğeri

• 1 çay bardağ1 Un

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karbonat

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Toz k1rm1z1 biber

• 2 adet Patates

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 0.3 demet Maydanoz

• 3 su bardağ1 S1v1 yağ

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Ciğerin zar1n1 temizleyip 2 cm küpler halinde doğray1n.

2. Ciğeri kağ1t havluyla kurulay1n, yağ s1çramas1n.

3. Un, karbonat, k1rm1z1 biber ve tuzu kar1şt1r1p ciğeri bu kar1ş1ma bulay1n.

4. Patatesleri küp doğray1p 170°C yağda 6 dakika k1zart1n.

5. Ciğeri 180°C yağda 3 dakika k1zart1p hemen süzün.

6. Soğan1 sumak ve maydanozla ovup ciğerin yan1nda servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ciğeri fazla k1zartmay1n; 3 dakikadan sonra içi kuruyup sertleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Sumakl1 soğan, maydanoz ve k1zarm1ş patatesle 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten
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