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MEYVELI PEKIN ORDEGI

www.beypilic.com.tr

Beypili¢ Biitlin Pekin Ordegi 1 Adet
Rendelenmis Portakal Kabugu 1 Tath Kasigi
Taze Sogan 3 Dal

Seftali 1 Adet

Ananas 1 Dilim

Sosu lgin:

Tuz 1 Tath Kasigi

Rendelenmis Portakal Kabugu 1 Tath Kasigi
Portakal Suyu 1 Gay Bardagi

Balzamik Sirke 1 Tath Kasigi

Soya Sosu 1 Tath Kasig

Kuru Hardal 1 Tath Kagigi

Bal 1 Tatl Kagig

Ayrica:

Seftali 2 Adet

Ananas 2 Dilim

Maydanoz 3 Dal

Beypilic Pekin Ordegin boyun kismini keskin bir bicak yardimi ile kesin. Ordegin igindeki bosluga kestiginiz
boynu, 3 dal taze sodani, rendelenmis portakal kabugunu, dilimlenmig seftali ile iri dogradiginiz ananaslari
yerlestirin.

Ordegin her tarafini yagh kagitla sarin. Izgara telin Gzerine alin. Izgara telinin altina i¢i su dolu firin tepsisi
yerlestirin. 190 dereceye ayarli firinda, 2 saat boyunca pisirin.

Bu arada sosunu hazirlayin. Bunun igin tim malzemeyi bir kasede karistirin. Sosunuz hazirdir.

Pekin Ordegini firndan alin. Yagli kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Etrafina da dilimlenmis meyveleri
yerlestirin. Firinda pisen 6rdegi parcalara ayirin. Hazirladiginiz sosu érdegin her tarafina striin. 20 dakika daha
firnda pigirin. Firndan alin, meyveler ve dogranmis maydanozla birlikte servis yapin.
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