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GUVEGTE SEMIiZOTLU ORDEK

3 kg 6rdek

1 demet semizotu

2 adet portakalin suyu
4 corba kagigI margarin
12 adet arpacik sogani
1 adet kereviz

6 adet havug

250 gr mantar

1 cay kasigi tuz

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
2 su bardag tavuk suyu

Tavuk suyu, portakal suyunu derin ve blyuk bir kapta karistiriniz. Parcalanmig 6rdegi ekleyip, karigsima iyice
bulayarak 4 saat, oda sicakliginda bekletiniz.

Bir masayla 6rdekleri silkeleyerek cikarip, kagit pegete ile kurulayiniz. (Kasede kalan marineyi saklayiniz.) 4
kaslk margarini blyUk bir tavada, orta ateste kizdirip, érdek parcalarini koyarak 10 dakika, her yanlari
pembelesene kadar kizartiniz.

Tavay atesten alip, magsayla 6rdekleri bir glivece aktariniz. Tavayi yeniden atese oturtup, sogani, kerevizi ve
havuglari 5-6 dakika, sodanlar pembelesene kadar kavurunuz. Tavayi atesten aliniz. Delikli bir kepgeyle
sebzeleri tavadan ¢ikarip, glivegteki érdek pargalarinin Ustline bosaltiniz. Kasedeki marinayi ekleyiniz. Gliveci
orta atese oturtup, kaynatiniz. Kaynamaya baglayinca atesi kisip, gtivecin tstlini kapatarak 30 dakika pigiriniz.
Mantari, semizotunu ve tuzu ekleyip, glivecin Ustin0 yeniden kapatarak 30 dakika daha, érdekler yumugsayana
kadar pisiriniz.

Misir nisastasini katip, sos koyulasana kadar pisiriniz. Giveci atesten alip, servis ediniz.
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