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ORDEK FIRIN

1 adet 6rdek

1 adet elma

100 gr. badem

4 corba kasig margarin
1 batliin ekmek

Targin

Karabiber

Tuz

Ordegi ocak atesinde tiitsiileyip iyice yikayin. Suyunu biitiintiyle siizdiikten sonra igine ve digina tuz, karabiber
ye tar¢in serpip iyice ovusturun. BiyUkge bir aliminyum kagidin Gzerine 6rdedi ve kabuklarini soymadan ikiye
ayirdiginiz elmalari yerlestirin. Aliminyum kagidi sikica kapatin ve piserken sularin digari akmamasi icin
kenarlarini hafifge yukari kaldirin. Oldug@u gibi firina strin. Kimes érdegi 1-1,5, av 6rdegi ise 1,5-2 saatte piser.
Kagidi aralayip, pisip pismedigini kontrol edin. Pismis ise, kadidi iyice acip, 15 dakika daha firinda tutun.
Boylelikle derisi iyice ¢itirlagsacaktir. Bu arada bir biitin ekmegi 6nce bir parmak kaliniginda dilimler halinde,
sonra bu dilimleri kiigtk kipler seklinde kesin. Dért kasik Yayla margarinini tencerede kizdirin ve ekmeklerle
birlikte 6nceden kabuklarini ¢ikartip ikiye béldiguntz bademleri, birer ¢cay kasigi tuz karabiber ve yarim cay
kasiJ! tarcinla pembelesinceye kadar kavurun. Servis yapacaginiz tabaga énce bademleri ve ekmekleri yayip
Uzerine 6rdegdi ve elmalari yerlegtirin.
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