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ORDEK JOLESI

10 kisilik

1.8 kilo agiriginda érdek,

2 pargalanmis sigir kemigi,

1 tutam tuz,

300 g yesillik,

1'er sogan, defne yaprag, karanfil ve sarimsak,
3 yemek kasigi sivi yag,

7 yaprak jelatin,

akbiber,

2-3 yemek kasid sirke.

Yikanmig ve kurulanmig érdeg@in gégusuni ve butlarini kesin, diger pargalarlm dograyin. Sigir kemiklerini
yikayin. 3 ceyrek litre su ile kaynatin, tuz atin. Ordek pargalarini ve sigir kemiklerini suyun icine atin, kapag!
koymadan, kisik ateste 1 saat sire ile kaynatin. Yesilligi yikayip ayiklayin, yarisini dograyin. Ye§|ll|g| sarmisagl,
defne yapragi ve karanfil saplanmis sogdan ile birlikte tencereye atin, 1 saat kaynamaya birakin. Bu arada butlar
kizartin, g63s0 baklava seklinde yarin, dnce deri tarafini, sonra i¢ tarafini kizartin. G6gsu, derisi Ustte olmak
tizere ve butlari folyo ile kapatimis atese dayanikli bir tencerede 180 dereceye isitiimis firinda 25-30 dakika
kizartin. Kalan havuglari ve kerevizi kiip seklinde dograyin ve 2-3 dakika pisirin. Sebzeleri bir slizgece alarak
stiziilmeye birakin. Jelatini 5 dakika siire ile soguk suya bastirin. Ordegin kemiklerini sudan gikarin, suyu
slizgegten bir tencereye aktarin. Agik tencereyi atese koyun, suyun yarisini ¢ektirin. Tuz, biber ve sirke katin.
Jelatini sudan gikarin ve iki elin arasinda sikin. Sikilmig jelatini sicak sivida eriterek kullanin.
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