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ENGINARLI ORDEK

3 kg'lik 1 6rdek (pismeye hazir, sakatati ¢ikarilip ayriimis)
2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

2 blyUk sogan (ince dogranmisg)

1 drdek cigeri (ince dogranmig)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

250 gr mantar (temizlenip, saplari kesilip, ayriimis)

30 biberle doldurulmus yesil zeytin (dilimlenmis)

2 kuguk dolmalik biber (beyaz kisimlar ve ¢ekirdekleri ayiklanarak dogranmis)
1 su barda@i tavuk suyu

6 enginar gébegi (ortalarindan ikiye bélinmds)

ZeytinyaQ, orta boy bir tavada orta ateste kizdirip sogan, ciger, 1 ¢cay kasidi tuz, 1 kahve kasigi karabiber,
mantar saplari, zeytin ve biberleri ekleyiniz. Arasira karistirarak 10-12 dakika, soganlar pembelesene kadar
pisiriniz. Tavuk suyunun yarisini katip, 3 dakika daha pisirdikten sonra, tavayi atesten aliniz.

Ordegin kanat uclarini ve bacaklarini gévdesine yakin bagdlayip, sirtini, butlarini ve gégsinin altini ¢catalla
delerek, i¢ini kalan tuz ve biberle ovunuz.

Ordegi, tavadaki sogan ve biberli karigimla doldurup, yarik kismini igne iplikle dikiniz.

Once, firninizi orta sicakhga (150 C) getirip, i1sitiniz.

Doldurulmus 6rdegi, bir rosto tepsisine koyup, firinda 1+1/4 saat pisiriniz.

Kalan tavuk suyu, enginar gébekleri ve mantarlari kiigtk bir tencereye koyup, agdir ateste 10 dakika pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, karisimi firindaki érdegin Ustline dokerek 30-40 dakika daha, 6rdek yumusayana kadar
(sik sik suyundan alip Ustiine dékerek) pisiriniz.

Tepsiyi firndan ¢ikarip, 6rdegi iki blytk kasikla isitiimig bir servis tabagina aktararak, baglarini ¢ozindz.
Madeni bir kasikla tepside biriken yaglar alip attiktan sonra, mantar ve enginarlar delikli kepgeyle bir tabaga
¢ikariniz. Tepsideki sosun yarisini érdegin Ustline, kalan yarisini da bir sosluga bosaltiniz. Mantar ve enginarlari
Ordegin etrafina déseyip, 6rdeginizi yaninda sosuyla servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:63146 « adi:Enginarli Ordek « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:27.04.2024 - 05:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/enginarli-ordek-vt48407
http://www.tcpdf.org

