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ORDEK DOLMA

4 adet 6rdek

3 su bardag piring

5 adet orta boy sogan

4 yemek kasigi kirmizi biber salcasi
1 tutam karabiber

1 tutam kimyon

1 tutam tuz

1 tutam kekik

Kizartmak icin siviyag

Ordeklerin iizerine sicak su dékilliir. Biraz bekletilir. Tiiyleri rahatlikla tizerinden alinir.

Karin kismi agilir ve temizlenir. Ciger ve taslik istenirse iginde kullanmak tizere temizlenir, alinir.

Ordeklerin tlyleri ateste Gtaldr.

Temizlenen érdeklere kimyon, karabiber, kekik ve tuz igine disina iyice slrllerek avcarlanir. Pisirmeden 12 saat
6nce yapilirsa iyi olur.

I¢ pilavi igin; soganlar kiiglk dogranir (¢intilir). Yagda sotelenir.

Isterseniz ciger ve tasliklari klicik dogranip sodanlar sotelendikten sonra eklenip kavrulabilir.

Biber salgasi ve piring eklenir. Pirincler seffafaginca karabiber, tuz ve 1 su bardagi sicak su eklenir. Piringleri diri
bir pilav pigirilir.

Ordekler diri pilav ile doldurulur. Karin kisimlari dikilir. .

Buyuk bir tencerede dolan érdekler yagda kizartilir. Biraz biber salgasi eklenir. Ordekler salgali yag ile alt Ust
edilir.

Ordekler didiikli tencereye alinir. Yarisina kadar sicak su dokdilir. Biraz tuz atilir.

Kaynadiktan sonra érdegin cinsine bagli olarak genellikle 30 dk. kadar ocakta pigirilir.

Ordekler servis tabagina alinir.

Isterseniz butin veya pilavin Uzerine etler alinarak servis yapilir.
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