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JAMBONLU ZEYTINLI ORDEK

2 adet 6rdek

300 gr zeytin

150 gr mantar

150 gr jambon

6 dis sarimsak

2 adet klicUk sogan

5 yemek kaigigi margarin
1tath kasigi tuz

1 tutam karabiber

Zeytinleri gekirdeklerinden gikartin. Kaynar suda 5 dakika birakip stiziin.

Ordegin cigeriyle katisini, mantari ve jambonu kigUk parcalara dograyin. Tavaya bir kasik yagd koyup jambonu
1-2 dakika gevirin. Sonra sakatati katin, karistirarak hafifce kavurun. Sarmisaklari da i¢ine koyup pembelegtirin.
Bu karigimi bir kaba alin, ayni yagda mantarlari sote yapin. Hepsini karistirip tuz ve biberle tatlandirin. Zeytinlerin
yarisini bu igce ekleyin.

Bu karigimi, 6rdeklerin igine doldurun. Agik kalan kismi dikerek kapatin. Kalan yagda 6rdekleri kizartin. Yagini
bosaltip tencereyi temizleyin. Ordeklere tuz ve biber serpin. Tencereye ayiklanmis sogani ve 1 bardak 6rdek
suyunu koyup agzini kapatin. Kisik ateste 30 dakika kaynatin. Ordekleri altlist yapin ve kalan zeytinleri katarak
15 dakika daha pigirin.

OrdekKleri sicak servis tabagina yerlestirin, gevresine zeytinleri koyup kalan sosla birlikte servis yapin.
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