B

—
-".
/ r "1?

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ELMALI ORDEK

4-4.5 kg'lik 1 érdek (pismeye hazir,sakatatl temizlenmis)

1/2 limon

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 orta boy elma (kabuklari soyulup, ortalarindaki sert kisimlari ayiklanarak, kabaca dogranmis)
350 gr (2 su bardag) siyah kuru erik (¢ekirdekleri ¢ikariimig)

60 gr (2/3 su bardagi) bayat ekmek igi

Suslemesi:

250 gr (1+1/3 su bardagdi) siyah kuru erik (3 saat suda birakiimig)

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

1+1/4 su bardagi su

4 orta boy elma (kabuklari soyulup, ortalarindaki sert kisimlari ¢ikarilarak, herbiri ikiye kesilmis)
1 tath kasidi misir nisastasi (1 ¢orba kagigi suda eritiimis)

250 gr (1 su bardagi) krema

Once, firninizi yilksek sicakliga (230°C) getirip, Isitiniz.

Ordegin igini ve d|§|n| limonla ovup, i¢ine ve disina tuz ve biberi serpiniz.

Elma, erik ve ekmek icini orta boy bir kasede karigtirip, karigimi yarik yerinden érdegin i¢ine doldurunuz. Yarik
Kismi igne |p||kle dikerek kapatiniz. Ordegin Ustiiniin her yanina catalla delikler deliniz.

Ordegi gégstiniin Ustiinde, derin bir rosto tepsisine yerlestiriniz. TepS|y| firna sirlip 15 dakika pisirdikten sonra,
finnin sicakh@ini azaltiniz (180°C). Ordegi 1,5 saat daha (her 500 gr'a 20-25 dakika hesaplayarak) pisiriniz. Bir
kasikla sik sik, tepside biriken yaglari alip atiniz. (Ordegln Ustiine pisme suyundan dokmek gerekmez.)

Ordeg| gevirip, 1,5-2 saat daha pisiriniz. (Ordegin pisip pismedigini anlamak igin, bir sis batiriniz. Akan su agik
sari ise, 6rdek pismis demektir.)

Tepsiyi firndan alip, érdedi isitilmig bir servis tabagina ¢ikariniz. iplikleri sékiip atarak, drdegi séndiriimiis
firnda sicak olarak saklayiniz.

Suslemesi icin erikleri ve iginde bekledikleri suyu, orta hoy bir tencereye koyup, agdir ateste 15 dakika pisiriniz.
Bu arada seker ve suyu orta boy bir bagka tencereye koyub, strekli karigtirarak sekeri eritiniz. Surubu 3 dakika,
hafif koyulasana kadar kaynatiniz. Atesi biraz kisip, elmalar katarak, surupta 10 dakika, bigagin ucu kolayca
batana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten indiriniz. Delikli bir kepgeyle elmalari ¢gikarip, i1sitilmig bir servis
tabagina aktariniz. Delikli kepgeyle 6teki tenceredeki erikleri de ¢ikarip, yarim elmalarin Ustiine koyduktan
sonra, tabagi firnda sicak olarak saklayiniz.

Misir nisastasi ve kremayi eriklerin pistigi tenceredeki suya katip, atesi aciniz. Surekli karigtirarak 5 dakika, sos
koyu ve pUrtlksiz olana kadar pisiriniz.

Tencereyi ategten indirip, sosu Isitilmig bir sosluga bosaltiniz.

Ordegi, elmalarla ve erikleriyle firndan gikarip, yaninda sosuyla servis ediniz.

Not: Bu lezzetli 6rdek yemegini, yaninda kirmizi lahana salatasi ve kizartiimis taze patatesle servis edebilirsiniz.
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