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SUTERELI ORDEK YAHNISI

1 corba kasig aygicek yagi

1 drdek (yaklasik 2 kg derisi soyulup 4'e bdliindikten sonra, gériinen bitin yaglari alinmis; boyun ve kuyruk
bélimleri saklanmig)

4 su bardagi tuzsuz esmer et suyu

3 sogan (kabuklari soyulup, birinin tstline 6 dis karanfil saplanmis; 6bUr ikisi ince dogranmig)
1 havug (kazinip, boylamasina 4'e bélindikten sonra, yaklasik 2 cm kalinhginda dogranmig)
750 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmisg)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

4 dis sarimsak (dogranmis)

1/4 tath kasigi biberiye

3 ¢orba kasiJi un

1 bag suteresi (saplari ayiklanmig)

Bir tencereye aycicek yagini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yadi isitin. Ordek pargalari, boynu ve kuyruk
bélimund koyup, 8 dakika pisirin. Sonra alttst edip, 6bir yanlarini da 7 dakika pisirdikten sonra, delikli
spatulayla bir bagka tencereye aktarin.

Tenceredeki yadi dokup, et suyunun yarisini koyarak, yeniden orta atese oturtun ve bir tagim kaynatin. Bir tahta
kaslikla tencerenin dibini kaziyip, et suyunu yari yariya buharlasip uguncaya kadar (5-10 dakika) kaynatmayi
sUrddrun.

Tencereyi atesten alip, i¢cinde kalan koyu et suyunu ve kalan et suyunu kizarmig 6érdek parc¢alarinin bulundugu
tencereye bosgaltin. 1 litre (4 su bardagi) su ile karanfil batirilmis sodani ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun
ve bir tagim kaynatin. YUzeyde biriken kdpUkleri alip attiktan sonra, 12,5 cl. (1/2 su bardagi) soguk su
ekleyerek, ylzeydeki kdpUkleri yeniden atin. Karisimi bir tagim kaynatip, kaynayinca atesi kisarak, ylizeydeki
kdpukleri yeniden alip atin. Sonra tencerenin kapagdini kapatip, érdek pargalarini kisik ateste 35 dakika pigirin
(arada 1 kez pargalari altist edin).

Havuglar, domatesler, tuzun yarisi ve karabiberi ekleyip, 6rdek pargalarini iyice yumusayincaya kadar (30
dakika) pisirmeyi strdirtn. Sonra érdek pargalarini delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarin (boyun ve kuyruk
bélimlerini atin). Atesi acip, tenceredeki pisme suyunu harli ateste 75 cl. (3 su bardagi) kalincaya kadar
kaynatin.

Bu arada tereyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yag: eritin. Eriyince ince dogranmis soganlar,
sarimsaklar, biberiye ve kalan tuzu koyup, ara sira karigtirarak, 10 dakika pisirin. Tencerede, kaynamakta olan
suyun 12,5 cl'sini (1 /2 su bardagdi) ekleyip, sodanlar iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirmeyi
sUrddrun.

Sarekli karigtirarak unu ekleyip, kaynamakta olan pisme suyundan 25 cl (1 su bardagi) kattiktan sonra, atesi
kisarak, karisimi 1 dakika daha pisirin. Tavayi atesten alip, karisimi blendir kabina aktararak, pire kivami
alincaya kadar karistinin (arada 1 kez blendiri durdurup, ¢eperlere yapisanlari tahta kasikla siyirarak pureye
katin). Sonra bu pUreyi, tencerede kaynamakta olan pisme suyuna, hizli hizli karigtirarak katin.

Keskin bir bigcakla drdek etlerini kemiklerden ayirip (kemikleri atin), kusbagsi dograyin. Dogradiiniz érdek
parcalarini da tencereye koyup, kisik ateste 5 dakika pisirin. Suterelerini ekleyip, tencereyi hemen atesten
alarak, yahniyi bekletmeden servis yapin.
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