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>i Edirne Tava Ciğeri Yaprak
Toplam 26 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 6 dk 4 kişilik Kolay ~390 kcal Açl1k bar1 9/10

Edirne tava ciğeri, zar1ndan ar1nd1r1lm1ş dana ciğerini yaprak inceliğinde kesip unlayarak k1zg1n yağda h1zl1 
k1zartan meşhur sakatat tabağ1d1r.

Malzemeler

• 600 gr Dana ciğeri

• 1 su bardağ1 Un

• 3 su bardağ1 Ayçiçek yağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 8 adet Kuru ac1 biber

• 2 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

Yap1l1ş
1. Ciğerin zar1n1 ve damarlar1n1 temizleyip yaprak inceliğinde kesin.

2. Dilimleri soğuk suda 20 dakika bekletip tamamen kurulay1n.

3. Ciğerleri az tuzlay1p una bulay1n ve fazla unu silkeleyin.

4. Yağ1 derin tavada 180°C'ye kadar k1zd1r1n.

5. Ciğerleri porsiyonlar halinde 3 dakika h1zl1 k1zart1n.

6. Kuru biberleri ayn1 yağda 45 saniye çevirin.

7. Ciğeri sumakl1 soğan ve k1zarm1ş biberle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ciğeri çok ince kesmek 3 dakikada kurumadan pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

K1zarm1ş kuru ac1 biber, soğan piyaz1 ve yoğurtla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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