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ORDEK BISTAYEEA (FAS)
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1/2 6rdek

2 baklavallk yufka

2 kuru sogan ince kiyllmis
3 yumurta sarisi

1 yemek kasigi Tereyagi

1 dis sarimsak

4 ince kesilmis zencefil
1/2 cay kasigi Toz targin
1/2 cay kasigi Toz kimyon
1/2 cay kasig Toz zencefil
1/2 taze aci chili biberi

3 dal taze sogan

1 cay kasigi toz seker

4 dal maydanoz

1 bardak sebze suyu

50 g file badem

1 yemek kasigi Zeytinyagi
2 yemek kasigi Koruk sirkesi
Taze ¢ekilmis karabiber
Pudra sekeri

Toz tarcin

Ordekleri yikayin ve kurutun, tuz, biberleyin. Kemikli sekilde pargalayin.

Ordekleri dUdUklU tencerede az zeytinyagiyla kavurun. Sodan, sarimsak, taze Zencefil, toz zerdegal, kimyon,
toz kisnis, tarcin ekleyin, etler baharatlarla kaplanana dek pigirin.

Koruk sirkesi ve sekerle deglaze edin, sebze suyunu verin ve diidiklide kemikten ayrilacak kivama gelene
kadar pisirin ( veya normal tencerede 50 dkasigi Zaman zaman Uste ¢ikan yaglari toplayarak pisirin)

Stogu suiziin, soganlari bir kenara ayirin. Eti kemiklerinden dikkatlice ayirin ve blyik pargalar didikleyin. Stogu
pisirerek 2/3 oraninda azaltin, yukari ¢ikan yag ve parcaciklari temizleyin.

Stoktan 1 bardak kadar alin, 3 yumurta sarisiyla girpin ve bu karigimi, stoga geri ekleyin. Stok boza kivami alana
kadar disuk ateste pisirin. Ince kiyilmig maydanoz,taze sogan , chili biberi ve pismis sodanlarla harmanlayin.
Tuz, karabiberini de ekleyin ve buzdolabinda karigim kalinlagincaya dek sogutun.

Zeytinyagini isitin, bademleri altin sarisi renge gelene dek kavurun. Havlu kagidin Gzerinde yagini gekmesi icin
dinlendirin.

Tereyagini eritin. Baklava yufkalarini firga ile yaglayinz Yufkalari, firina atacaginiz kaptan 10[?ar cm kenarda
kalacak sekilde kesin. Ortaya badem ile karistirdiqiniz érdek karigimini koyun. Disarida kalan yufkalari ortaya ve
iceri dogru katlayin. Kenarlari da yaglayin ve son olarak kalan yagla Gstinu yaglayn.

Onceden 200 dereceye ayarlanmis firinda 15 dk pisirin. Cikinca ters yiz ederek tabaga alin.

Targin ve pudra sekerini karistinin, Gzerine esit sekilde serpin, kizdirdiginiz sislerle, baklava deseni seklinde iz

yapin.
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