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CANARD & L'ORANGE (FRANSA)

https://www.lezzetsirri.com

Portakalli Ordek

1 6rdek (yaklasik 1,5 kg. lik)
Ordegin cigeri

1 klicUk bas sogan

2 blyuk portakal (¢ekirdeksiz)
2 corba kasi§i toz seker

1 ¢orba kasigi kahverengi seker
1 su barda@i tavuk suyu (tavuksu tabletle hazirlanmig)
Y2 limonun suyu

1/2 tath kasig karabiber

1 tath kasidi tuz

sus igin:

tere

Temizlenmig 6rdegin kanatlarini ve boynunu kesip ayirin. Derisine birkag yerinden catal batirin. igini tuzlayip
karabiberleyin Sogani soyun. Bir portakalin kabugunun yarisini soyup lce b('jli'm Ordegin icine sogani, érdegin
firin 1zgara telini tepsinin tzerine yerlestirin. Ordegm disini tuzlayip, firin tepsisinin Gzerine yerlestirmis
oldugunuz firn 1zgara telinin Gzerine koyun. 180 derecede, ortadan sicak olarak énceden kizdirdiginiz firina
koyarak, yarim kilo bagina 30 dakika hesap ederek pigirin. Yani 6rdeginiz 1,5 kg. ise, 1,5 saat pigireceksiniz.
Ordeginiz pigerken portakalin kalan kabugunu soyun ve kibrit ¢cdpU gibi keserek, kiguk bir tencerede
kaynattiginiz suya atin. 7-8 dakika kadar kaynatarak atesten alin, suyunu siizerek bir tabada koyun. Kabugunu
soydugunuz portakalin, dis beyaz kabugunu da iyice soyarak temizleyin ve dilimlere ayirin. Portakal dilimlerini
parcalamadan Uzerlerindeki zari olabildigince soyarak ¢ikarin.

Diger portakalin suyunu sikin. Kiiguk bir tencerede sekeri 2 ¢orba kasigi suyla eritin ve karamel rengi alincaya
kadar hizli ateste kaynatin. igine hemen sicak tavuk suyunu ekleyin ve karistirarak homojen bir sos haline
getirin.

Pisen ordegi firndan ¢ikarin ve iki but, iki gogus olarak dort pargaya bolin. Sicak bir servis tabagina alarak
firna koyun ve kapattiginiz firinda sicak tutun. Ordegin pismesi sirasinda gikan suyu alin ve karamelli tavuk
suyuna katin. Uzerine portakal suyunu, limon suyunu ekleyip, tencereyi tekrar atese koyun. Karamel haline
gelmis seker dibinde kalmasin diye, zaman zaman tencerenin dibini tahta kasikla kaziyarak ve karigtirarak
kaynatin. Su buharlasip sos biraz koyulaginca tuzunu ve karabiberini kontrol edin. Firinda sicak tuttugunuz
ordegi ¢ikarin. Uzerine sosu kasikla gezdirin. Portakal dilimlerini tavada ¢ok az tereyagi ve 1 gorba kagigi
kahverengi sekerle glase ederek Ordeg|n|zm etrafina dizin. Bir kenara ayirdiginiz pismis portakal kabuklarini
Uzerine serpin ve tere ile sUsleyerek servis yapin.
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