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FIRINDA PORTAKALLI ORDEK

1+1/2 kiloluk bir yaban 6érdegi
2 portakal

1 limon

1/4 bardak Gzim sirkesi
150 gram toz sekeri

50 gram tereyag!

1 defne yaprag

2 bardak tavuk suyu

1 ¢corba kasigi un

1 ¢orba, kasigi nisasta
1/2 bardak zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Yaban 6rdeginin tyleri yolunur, i¢i temizlenir, titsllendikten sonra iyice yikanir. Bir tavaya tereyaginin yansiyle
1/2 bardak zeytinyagdi konur. Bu tavada 6rdegin her yani iyice kizartilir. Ordek iyice kizardiktan sonra ici, digl
tuzlanir. YUregi, cigerleri ve katisi da kizartilir. Sonra érdekle igindekiler pyrex bir kaba konur, iginde kizartildig
yag Uzerine dokultr. Kap orta isili bir firina konur ve érdek salgasiyle islatilarak pisirilir. Portakallarin kabuklar
beyazlar kalmiyacak bicimde soyulur ve ince seritlere dogranir ve kaynar suya atilarak bir stire haglanir.

Beri yanda aliminyum bir tavaya toz sekeriyle bir gorba kasigi su konur ve tava orta 1sili bir atese oturtulur.
Tahta bir kasikla karistirarak seker akidelestirilir. Sonra buna 1/4 bardak sirke katilir. Kavrulmus sekerle sirke
kanistinilirken buna bir limonla iki portakalin suyu katilir. Karigim yariya ininceye kadar kaynatilir. Bir bagka kapta
1 corba kasigi unla bir kasik yag karistirlarak renk degistirinceye kadar kavrulur. Sonra buna sicak tavuk suyu
katilir. Salga kanistinlir ve koyulagincaya kadar kaynatilir. Bu sal¢a koyulasinca portakalli 6blr salgayla bir kaba
bosaltilir ve birlikte on dakika hafif ateste tutulur. Salgayi atesten indirmeden énce 1 ¢orba kasidi nisasta ve
haslanmis portakal kabuklari katilir.

Yaban 6rdegi pisince firindan gikarilir ve sicak yerde tutulan bir servis tabagina yerlestirilir. Pyrex'deki salga
sogutulur. Uzerindeki yag tabakasi soguyunca delikli pay kasidiyle alinir ve atilir. Kalan sal¢a stizgegten gegirilip
Ordek piserken hazirlanmig olan salgaya katilir. Bdylece bir araya toplanmig olan (g ayri salga birlikte iki dakika
kaynatilir. Iglerindeki portakal kabuklari ¢ikarilir ve bunlarla érdegdin Ustl suslenir. Salga da salga kasesine
bosaltildiktan sonra sal¢a késesiyle servis tabagdi sofraya ¢ikarilir.
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