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ELMALI ORDEK

6 kg'lik 1 6rdek (pismeye hazir, sakatati temizlenmisg)

4 elma (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ve ortalarindaki sert kisimlari ¢ikarilarak, iri zar bigimi dogranmig)
2 tath kasigi targin

2 tath kasigr adagay (kiyilmis)

2 tath kasig limon kabugu rendesi

1 tath kasidi tuz

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

2 su bardag tavuk suyu

2 tath kasig seker

1 tath kasigi karabiber

Once, finninizi yiiksek sicakliya (230°C) getirip, Isitiniz.

Elma, targin, adagay ve limon kalbugu rendesini bir kaseye koyup, elmalari malzemeye iyice bulayiniz.

Ordegin butlarini, arkasini ve gégsintin alt kismini gatalla deliniz. Bir rosto tepsisinin igine tel 1zgara yerlestiriniz.
Ordegi 1izgaranin tstline koyup, her tarafini tuzla iyice ovunuz. Hazirladiginiz elmali malzemeyi érdegin yarik
kismindan doldurup, yangi dikerek kapayiniz.

Tereyad, tavuk suyu, seker ve biberi kU¢Uk bir tencereye koyup, harli atese oturtarak kaynatiniz. Kaynayinca
tencereyi atesten alip, icindeki karigimi 6rdegin Ustline dékuniz. Rosto tepsisini firina strerek, 15 dakika
pisiriniz. Finnin sicakligini azaltip (180°C), érdegdi 1-1,5 saat, her 10 dakikada bir tepsideki sudan Ustiine
dokerek, buduna sivri bir bigak batirildiginda renksiz su akana kadar pisiriniz.

Rosto tepsisini firindan alip, érdegi 1sitiimis bir servis tabagina yerlestiriniz. Iplikleri ¢ikarip, 6rdegdi kenarda sicak
olarak saklayiniz.

BuyUk bir kagikla, tepside kalan suyun Ustindeki yagi alip atiniz. Suyu bir tencereye koyup, orta atese
oturtunuz. Sosu, 1/4'0nU ¢ekene kadar kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip, sosu 6rdegin Ustline dékerek servis diniz.

Not: Bati ingiltere mutfagindan alinmis elmall 6rdek, érdegin en lezzetli pisirime bigimlerinden biridir.
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