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PERU USULU ORDEK

3 kg'lik 1 6rdek (8 parcaya bolinmus)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 limonun suyu

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

2+1/2 su bardag maden suyu

350 gr (2 su bardag) pilavlik pirin¢ (yikanip, 30 dakika ilik suda birakilarak stizilmuis)
1/4 su bardagi tane misir (haglanmig)

1/4 su bardagi bezelye (haslanmis)

3 corba kasidi kiyilmig kisnis yapra@ (istenirse)

1 cay kasidi tuz, 1 kahve kasigi biber ve limon suyunu kicUk bir kasede karistiriniz. Karigimi bir fir¢a ile drdegin
her yanina surerek, érdedi oda sicakliginda 2 saat bekletiniz.

Zeytinyad blyuk bir tencerede orta ateste kizdinp, 1-2 érdek parcasi koyunuz. Sik sik déndirerek 8-10 dakika,
renkleri nar gibi olana kadar kizartiniz. Blyuk bir masayla parcalari ¢ikarip, kagit pecete Ustinde fazla yagini
stizdiriinGz. Kalan pargalari da ayni bigimde kizartiniz. )

Tencereyi atesten indirip, igindeki yagin yaridan fazlasini dékiniiz. Ordek pargalarini yeniden tencereye
koyunuz. Maden suyunu ekleyip, orta ateste arasira karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin
kapagdini kapatarak 1 saat, 6rdek pargalari yumusayana kadar pisiriniz. Masayla érdek parcalarini bir tabagda
¢ikarip, bir kenarda sicak kalmalarini saglayiniz.

Tencereye pirinci ekleyip, harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, tencereyi kapagi kapali olarak 20
dakika, pilav suyunu ¢ekene kadar pisiriniz. Misir, bezelye, kiyilmis kisnis (istenirse), kalan tuz ve biberi
ekleyiniz.

Tencereyi atesten indirip, pilavi isitiimis bir servis tabadina bosaltiniz. Ordek pargalarini pilavin (istiine
yerlestirip, servis ediniz.
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