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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

FINCAN BOREGI (CIGERLI)

4 Adet hazir yufka

1,5 Cay bardag st
Yarim ¢ay bardagi aycicek yag!
1 Adet yumurta

Ici Igin;

Yarim kg. dana cigeri
2 Adet kuru sogan

2 Adet yesil biber

1 Cay bardagi siviyag
2 Tath kasig! tuz

1 Tatl kasigi karabiber

# Sogan yemeklik dogranir, 1 cay bardagi siviyag ile kavrulur.

# Sogan biraz yumusayinca, ince kiyilmig biber eklenir. Biber sararinca, tavla zar seklinde dogranmig ciger
katilir.

# Orta ateste 40 dakika kadar pisirilir. Ocaktan alinir, soguyunca tuz ve karabiber serpilir karistirilir. Bu sekilde
béregin i¢i hazirlanmisg olur.

# Yufkalar tezgaha serilir. Her bir yufka sigara béreginde oldugdu gibi icgen olarak 8 parcaya kesilir. Bu sekilde
32 Uiggen parca elde edilmis olur. ]

# Her fincan boéregi 2 i¢gen pargadan olusur. Ik Gggen parca sit, yumurta aki, yarnm ¢ay bardagi aygicek
yagindan olugan karigim sGrdlUr. )

# Uggenin genis tarafi kiiglk bir kaseye, ya da ¢ay fincanina tagirarak yerlestirilir. Ikinci i¢gene de ayni karigim
sUrdlur, kalin tarafi fincanin iginde bulunan ilk i¢genin Gzerine yine tagirarak yerlegtirilir.

# Fincanin icinde bulunan yufka parcalarinin Gzerine suyu stizilmus ¢igerli i¢ konur ve kenarlarindan tasan
yufkalar cigerlerin zerine kapatilir.

# Yaglanmis firin tepsisine fincan ters cevrilir. ;

# BUOtun fincan bérekleri bu sekilde hazirlanir (16 adet). Uzerine ayrilan yumurta sarisi surulUr.

# Tepsi 190 derece isitilmig firina verilir. Kirmiz renk alana kadar pisirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Cigerli i¢ kullanimi, bérek ve hamur islerinde fazla yaygin degildir. Bu bérek cigeri sevmeyenler igin bile
lezzetli bir secenek olabilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/fincan-boregi-cigerli-vt543
http://www.tcpdf.org

