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ORDEK PASTILLA (FAS)

MasterChef

ic harcr igin:

2 adet 6rdek g6gsu (veya tercih edilirse érdek budu)

1 blyUk sogan, ince dogranmig

2 dis sarimsak, ezilmis

1 cay bardadi kavrulmus ve ince ¢ekilmis badem

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi zencefil tozu

1 cay kasigi toz kisnis

1 cay kasigi karabiber

Yarim ¢ay kasidi safran veya zerdecal (Fas mutfaginda yaygin olarak kullanilir)
Tuz

2 yemek kasi§i tereyadi veya zeytinyagi

Yarim su bardag@ et suyu veya su

Hamuru igin:

8-10 adet baklava yufkasi (ince agilmig yufkalar)

Tereyadi veya eritilmig tereyagi (yufkalarin aralarina stirmek igin)
Uzeri icin:

Pudra sekeri (istege baglh)

Toz tarcin

Oncelikle 6rdek gdgsii veya butlari hazirlayin.

Bir tencerede tereyadi veya zeytinyagini kizdirin, dogranmis sogan ve sarimsagi ekleyerek pembelesinceye
kadar kavurun.

Ardindan 6rdek etlerini tencereye ekleyin ve baharatlari (targin, zencefil, kisnis, karabiber, safran veya zerdegal)
ilave edin.

Tuzunu da ekledikten sonra tim malzemeleri glizelce karistirarak érdek etinin baharatlarla iyice
harmanlanmasini saglayin.

Et suyunu veya suyu ekleyip kapagini kapatarak kisik ateste yaklasik 45 dakika kadar pisirin.

Pistikten sonra 6rdek etini bir tabagda alin, soguduktan sonra ince ince didikleyin.

Kavrulmus bademleri blender veya mutfak robotu yardimiyla ¢ekin, ama tamamen toz haline getirmemeye 6zen
gosterin.

Bademleri, didiklenmig 6rdek etine ekleyerek glizelce karigtirin.

Firin tepsisini veya yuvarlak bir firin kabini alin.

Ince agilmig yufkalari, her bir katina eritilmis tereyadi surerek Ust Uste dizin.

Yufkalarin kenarlari tepsiden tagacak sekilde serilmelidir.

Yaklasik 4-5 kat yufka serdikten sonra hazirladiginiz 6rdekli i¢ harci yutkanin ortasina egit gekilde yayin.

I¢ harci ekledikten sonra yufkalarin tagan kenarlarini harcin Gzerine dogru kapatarak yuvarlak bir bérek sekli
verin.

Kalan yufkalardan birini pastillanin Ustlne yerlestirerek tzerini tamamen kapatin.

Kapatma islemini bitirdikten sonra en Ustline tekrar tereyadi stiriin ve énceden isitilmis 180°C firinda yaklasik
30-35 dakika, yufkalar altin sarisi rengini alana kadar pisirin.

Ordek pastillaniz firindan ¢iktiktan sonra biraz dinlendirin.

Servis etmeden dnce istede badl olarak Uzerine pudra sekeri serpistirin ve toz targinla ssleyin.

Not: Fas mutfaginda pastillanin hafif tatll sunumu yaygin oldugu igin pudra sekeri ve targinla tatlandirmak
gelenekseldir.
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