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ORDEK O POMMARD

CANARD AU POMMARD

1 adet begli 6rdek palazi

Tuz

Bir cimdik karabiber

1/2 su bardag: rafine yagi

1 dis sarimsak, piyaz dogranmis
1 klicUk sogan piyaz dogranmis
4 dal maydanoz

1 yaprak defne

1 klicUk parmak buyUkligtnde havug piyaz dogranmis
5 adet tane karabiber

1 ¢corba kasigi tereyad

1 tath kasigi un

6 corba kasiJi rende gravyer

Ordegi temizleyip cigerini kalburdan veya tel siizgegten gegirip muhafaza ediniz.

Kollarini, boynunu ve tashgini da ayirip érdegi tuzlayip, biberleyiniz. )

Ordegin girebilecegi dibi diz bir tencereye (kasrola) 6rdegdi yan yatirip koyunuz. Uzerine rafine yagini dékiindz,
ortadan hizli firnda zaman zaman yagindan alip Gzerine dékerek onbeser dakika yanlarinin Gzerinde yatiriimig
olarak on dakika sirt Gstl yatiriimig olarak kontrol ederek pigirip firndan ¢ikariniz.

Ik sicakligi gecince but ve géguslerini ayirip dilimleyip bir glivece koyarak muhafaza ediniz.

Ordegin pismis iskeletini ikiye tge kesip tenceredeki yaginin igerisine ilave edip yukarda ¢ig ayirdiginiz kol,
boyun ve taghgi da ilave ederek orta ateste bir ka¢ dakika karigtirarak kavurunuz.

Sebzeleri, tane karabiber ve defneyi ilave edip bir iki dakika daha kavurunuz. Tereyagi ile unu karistirip eziniz
ve suzdirdiguniz sosa ilave ediniz.

Ayirdidiniz cigeri de bir ¢irpma teli ile karigtirarak ilave edip iki ti¢ dakika daha agir agir kaynatip érdegin tzerine
dokiniz.

Peyniri Uzerine serpip salamandrada yoksa Ustten yanan firinda bir ka¢ dakika kaynatmadan UstUnU kizartip
servis ediniz.
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