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>i Edirne Ciğer Tava
Toplam 28 dk Haz1rl1k 22 dk · Pişirme 6 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal

Edirne ciğer tava, ince yaprak kesilmiş dana ciğerini unla kaplay1p k1zg1n yağda k1sa sürede ç1t1rlaşt1ran Trakya 
klasiğidir.

Malzemeler

• 600 gr Dana ciğeri

• 2 su bardağ1 Un

• 2 çay kaş1ğ1 Tuz

• 4 su bardağ1 Ayçiçek yağ1

• 4 adet Kuru k1rm1z1 biber

• 2 adet K1rm1z1 soğan

Yap1l1ş
1. Ciğerin zar1n1 al1p ince yapraklar halinde kesin.

2. Ciğer dilimlerini un ve tuzla hafifçe kaplay1n.

3. Fazla unu silkeleyip yağ1 k1zd1r1n.

4. Ciğerleri k1zg1n yağda 2-3 dakika ç1t1rlaşana kadar k1zart1n.

5. Kuru biber ve soğanla bekletmeden servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ciğeri çok ince kesmek içini kurutmadan d1ş1n1 ç1t1rlaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Kuru biber, sumakl1 soğan ve ayranla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/edirne-ciger-tava


