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ORDEK FARSI BEL OROR CANETON (FRANSA)

CANETON FARCIE BELLE AURORE

4 kigi icin MALZEME:

1 adet 6rdek palazi (1,5 kg. civarinda)

Tuz, bir cimdik karabiber

100 gr. igyadi

1 bardak soguk st

200 gr. bir gunlik bayat kabugu ¢ikmis beyaz ekmek
2 adet golden elma

2 cay kasi§i ada cay!

2 yumurta sarisi

2 kahve fincani rafine yagi

1 ¢corba kasigi tereyad

1/2 su bardagi juy yoksa konsome veya tavuk suyu

YAPILISI :

icyagini zar bigimi dograyip bir tavaya koyup orta ateste iki (ic dakika sote yapip atesten aliniz, bir siizgece

bosaltip yagini siizdiriiniz, elmalari temizleyip zar gibi dograyiniz

Ekmek icini bir bardak st ile beg alti dakika islayip elinizle sikarak kii¢lk bir tencereye koyup orta ateste aga¢

spatula ile karigtirarak beg - alti dakika kavurup ategten aliniz

Icine igyagdini elmayi, tuz, biber ve adagayini (zar gibi dograyarak érdegin ciderini) ve yumurta sarilarini ilave

edip iyice karistiriniz ve drdegin bacaklarinin arasindan karnina doldurup bir igne ve sicimle érdegdin karnini dikip

tuzlayip biberleyiniz

Ordegin sigacagi dibi diiz bir tencereye 6rdegdi koyup Uzerine rafine yagini dékip ortadan hizl firnda kontrol

ederek 6rdeg@i kurutmadan zaman zaman kendi yadindan alip Gzerine dokerek kirk dakika kizartip firndan
ikariniz

%rdegi bir kapta muhafaza edip tenceredeki yagini dékiinliz, tencereye jly veya et suyunu ilave edip bir kag

dakika kaynatip stizdlriiniz

Ordegin karnindaki ekmekli harci ¢ikarip bir glivece veya servis tabagdina koyunuz, tzerine etlerini dilimleyip

yerlestiriniz

Tereyagini kizartip Gzerine dékip sosunu yaninda ayri olarak servis ediniz.
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