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ALSAS USULU ORDEK DOLMASI

2.5 kg'lk 1 érdek (pismegde hazir)

2 su bardagi 6rdek suyu

15 gr (1 corba kasiJi) tereyad (yumusatiimig)

Harci:

25 gr (1+ 1/2 gorba kasigi) tereyadi

250 gr sosis (dogranmig)

500 gr eksi elma (kabuklan soyulup, sert kisimlari ayiklanarak dilimlenmis)
1 kahve kagiJi targin

1 kahve kagiJi tuz

1 cay kasigi adacay!

1/4 su bardagi 6rdek suyu

100 gr jambon (ince kiyllmis ve ¢ok az yagda kizartiimig)

Harci hazirlamak icin, yagdi ki¢Uk bir tavada orta ateste kizdiriniz. Sosisleri koyup 6-7 dakika, arasira
karistirarak pisiriniz.

Delikli bir kepgeyle sosisleri ¢ikarip, orta boy bir kaseye koyunuz. Elmalari tavaya koyup 5-6 dakika, pembe ve
yumusak olana kadar pigiriniz.

Tavay atesten alip, delikli kepgeyle elmalari ¢ikararak, kliclk bir kaseye koyunuz. Ustline targin, tuz ve adagay!
serpiniz.

Bir tencereye 1/4 su bardagi 6rdek suyu koyup, harli ateste 2 gorba kasig kalana kadar kaynatiniz. Tencereyi
atesten alip, sosu, kasedeki sosisin Ustiine dokerek bir kenarda sogumaya birakiniz. Once, firninizi yiiksek
sicakliga (220 C) getirip, Isitiniz.

Kasedeki sosis ve elma karisimi soguyunca, jambonu katip, ¢atalla karistiriniz. Hazirladigmiz bu harci 6rdegin
icine gevsek olarak doldurup, yarik kismini igne iplikle dikiniz. Ordegin kanatlarini gévdenin alt kisminda
baglayip, (;atalla butlarina, sirtina ve gégstnin alt kismina delikler aginiz.

Ordegi, g6giis kismi yukarda olarak, bir rosto tepsisine koyup firina siiriiniiz. Ordegi 15 dakika pisirip, firnin
sicakligini azaltarak (180°C), alt Ust ediniz. Tepside biriken yaglari arasira bir kasikla alip atiniz.

Ordeg| 45 dakika daha pisirdikten sonra, tekrar donduriniiz. 15 dakika daha pisirip tekrar gogus kismini yukari
ceviriniz. Ordedi 15-20 dakika daha pisiriniz. (Ordegin but kismina bigagin sivri ucunu batirdiginizda renksiz su
¢ikarsa 6rdek pigmigtir.)

Ordegi firmdan ¢ikarip, 1sitilmis bir servis tabagina aktardiktan sonra baglarini ¢ézerek, sicak durmasi igin
aliminyum kagitla sariniz. Tepside 1 corba kasigi su birakarak kalanini dékiiniiz. Kalan 1+3/4 su bardagi 6rdek
suyunu katip, surekli karigtirarak yari yariya azalana kadar kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip, 1 ¢corba kasigi yadi ekleyerek karistiriniz. Sosu isitilmis bir sosluga stiziniz. Sostan
biraz érdegin Ustline d6kip, kalanini soslukta érdekle birlikte servis ediniz.

Not: Elma ve sosisle doldurulmus bu 6érdek dolmasi, turp ve kagit gibi ince kesilip, kizartiimis patatesle servis
edilir. (8-10 kisilik)
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