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FIRINDA ORDEK

3 adet 6rdek palazi

30 gram tereyad! ya da margarin (4 gorba kasigi)
1 kahve fincani su

3 demet maydanoz

Tuz

Ug dérdek palazini, iginde rahatga gevirebilecek oldugumuz bir tepsiye; tiiyleri yolunmus, ii temizlenms
ttstlenmis, yikanmig ve Ustl ovulurcasma tuzlanmig ve limonlanmis, sonra da ayaklari gerisine gegirilmis, 3
Ordek palazinin iclerine birer demet maydanoz sokularak bunlara; 1 kahve fincani su ile 4 silme ¢orba kasigi da
yag ilave etmeli, sonra da tepsiyi kizginca firina sirerek, her 3 - 4 dakikada bir igindeki yagdan kasikla almali ve
pismekte olan drdekleri Ustlerine ddkerek her bir taraflari nar gibi oluncaya kadar asagi yukari 50 - 60 dakika
arasinda pismeye birakmalidir.

Ordekler iyice kizarip da pismis bir hal alinca, firin sicakligini azaltmal ve tepsideki érdeklerin Ustlerine bir tabak
kapamali, sonra da tepsiyi firndan alarak, bunlari uzunluklarina dogru ortalarindan ikiye kesmeli ve kesilmis
olarak bir tabaga yerlestirmeli ve servis yapmalidir.
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