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UZUOMLU PEKIN ORDEGI

6 adet 6rdek goégsu

Bir tutam kinlmis yesil tane biber
siviyag

Sogan, havug, maydanoz kokleri
1 tath kasidi tereyad

2 kahve fincani zeytinyagi

1 ¢corba kasigi un

6 adet kiip seker

Yarim limonun suyu

1 su barda@ Gizim suyu

300 gram kabugu temizlenmis ¢ekirdeksiz zim
Polenta igin;

200 gram polenta (misir unu)

50 gram zeytinyagi

450 gram tavuk suyu

150 gram st

tuz

1 Ordek géguslerini tuz, kirlmis yesil tane biber ve siviyagla iyice karistirin. Bir firin tepsisine dizin.

2 Ortadan biraz yiksek hizli firnda 25-30 dakika pisirin (stzllen yaglari bir kasik yardimiyla arada bir érdek
go6guslerinin Gzerine dékin).

3 Finndan gikardiktan sonra keskin bir bicak yardimiyla incecik dilimleyin.

4 Bu arada sos icin 6rdek kemiklerini bir miktar piyaz dogranmig sogan, havug, maydanoz kokleri ve bir miktar
siviyagla karistirarak, firmlayin. Firindan ¢ikardiktan sonra genis bir tencereye aktarin. Uzerine 2 litre suyu
ekleyin. 30 dakika kaynatin. Sonra slizgegten gegirin. Baska bir tencerede zeytinyadi ve tereyadi karigimini
eritin. 1 gorba kasigi unu ekleyin. Un pembelesmeye basladiginda érdek suyunu ilave edin. Gorba kivamimda
olana dek kaynatin. Bagka bir tencerede kip sekerleri kisik ateste karistirarak, eritin. Yarim limonun suyunu,
kabu@u soyulmus Gzimleri, 1 su bardagi Gztim suyunu ilave edin. Birkag dakika kaynattiktan sonra dnceden
hazirladiginiz sosa ekleyin. Polenta icin zeytinyagini, sitl ve tavuksuyunu bir tencerede kaynatin. Polentayi azar
azar ve sUrekli karigtirarak, ekleyin. Tuzunu ayarlayin. 2-3 dakika daha pisirdikten sonra tencereyi atesin
tzerinden alin. )

5 Polentayi krema torbasina doldurun. Servis tabagina dilediginiz sekilde sikin. Ordek géguslerini dizin. Etlerin
Uzerine hazirladiginiz sostan gezdirerek, servis yapin.

Not: Gégiis etinin mutlaka Pekin érdeginden olmasi gerekiyor. Ordek gdgusleri bir giin dnceden defne yaprag,
tane karabiber, maydanoz saplari, piyaz dogranmig sogan, biberiye otu, biraz sarimsak ve tuz ile birlikte marine
edilmeli. Ordek gégusleri piserken fazla kurutulmamali. Hatta yumusak olmasi i¢in, i¢inin kanli kalmasi
gerekiyor.
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