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ORDEK DOLMASI

Byiik ve yaglica bir drdegi temizce yikayip icini ve disini tuzlayiniz. Bilyiik bir tencereye koyunuz. Uzerine yeteri
kadar su koyup atese oturtunuz ve kaynatiniz. Kaynayinca képiguni aliniz ve etin yumusamaya yakin
zamaninda sudan ¢ikariniz.

Ordegin cigerini, yiregini ve diger i¢ organlarini ufak ufak dograyiniz. Yeteri kadar ¢entilmis sogan ve tuz ile
sade yagda kavurunuz. Sonra da yeteri kadar en iyi cins pirinci yikayip buna ilave ediniz. Bundan sonra piring
pembe bir hale gelinceye kadar yeniden kavurunuz.

Bundan sonra 6rdek suyundan birer parca yedirerek piring yumusamaga yakinlagtikca istendigi takdirde,
kiyilmis dereotu serptikten sonra ateste 1 - 2 kez ¢evirip indiriniz. Ustiine targin ve daha bagka baharati serpiniz.
Bu i¢i, kazin i¢ine doldurunuz. Fakat tepe tepe koyarak sikisik bir hale getirmeyiniz. Sonra érdegin karnini dikip,
Uzerine sodan suyu ya da yogurdu tar¢in ile strUp firin tavasina koyarak biraz suyundan koyup firina striniz, iki
tarafi da nar gibi kizarana kadar birakiniz, istenirse cigeri kavururken ayiklanmis fistik, kus Gzimi ya da badem
ile ¢cekirdeksiz Uzim de karistirilir. Tuzu gerek icine, gerekse haglanacak suya koyabilirsiniz.
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