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PEKIN ORDEGI

1 6rdek (2 kg.)

3 tath kasigi tuz

2 yesil sogan

1 kuru sogan

2 dig sarimsak

Y2 demet maydanoz

2 yemek kagsidi sivi yag

2 tatl kagigi anason

1 tath kasidi tane karabiber
2 yemek kasi§i soya sosu
1.5 tath kasigi seker

1+1/2 tath kasigi misir nisastasi
3 yemek kagigi bal

1 yemek kasigi sirke

Temizlenmig drdegdin igini disini 6nce sicak suyla nemlendirilmis bir bezle sonra tuzla ovun. Boyun kismini tahta
kirdan ve iplikle sikica kapatin. 2 saat agik havada asarak kurumaya birakin.

Yesil soganlar 2 cm[?llik pargalara kesin. Kuru sogan ve sarimsaklari kiyin. Maydanozu iri kiyin. Yagi tava veya
wokta kizdirin, sebzeleri 2 dakika karigtirarak kavurun. 1 bardak su ilave ederek 5 dakika agir ateste pisirin.
Anason, tane karabiber, soya sosu ve sekeri katip karigimi érdede doldurup kirdanla karnini kapatin.

175 derece 1sitiimig firnda 1zgara teli Gzerinde 1 saat kizartin 125 ml. kaynar su ile bal ve sirkeyi karistirip, sik
sik 6rdege firca ile sirlin. Kizardiktan sonra biraz sogumaya birakin. Karin kismini agip suyunu wok[?la bosaltin.
Misir nigastasini bir miktar su ile karistirp érdek suyunu baglayin. Bu sosu 6rdekle servis yapin.
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