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ORDEK PATESI

2,5 kg'lik 1 6rdek (kemikleri ayiklanmig, pismeye hazir)
30 gr (2 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi

2 arpacik sogani (ince dogranmis)

1 dis sarimsak (dévulmus)

500 gr yagsiz dana kiymasi

250 gr tavuk cigeri (cekilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve kasiJi yenibahar

1 kahve kasigi kekik

3 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

3 corba kasiJi rafine yag

Hamuru:

750 gr (6 su bardag) un

1 tath kasidi tuz

500 gr tereyadi (kl¢lk parcalar halinde kesilmis)
4 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpiimis)

8-10corba kasigi su

Hamuru yapmak igin, un ve tuzu tezgaha eleyip, ortasini gukurlastirarak, yag ve yumurta sarilarini katiniz.
Parmaklarmizla yumurta ve yagi, yavas yavas suyu da katarak, una yediriniz. Bitin malzemeyi una iyice
yedirip, hamuru top olana kadar hafifge yogurunuz. Hamuru yaglh kagida sarip, buzdolabinda 2 saat
dinlendiriniz.

Bu arada kemikleri ayiklanmis 6rdegi derisi alta gelecek bigcimde kesme tahtasina yatirip, keskin (bir bigakla i¢
kisimdaki etinin sert kisimlarini, derisini zedelemeden kesiniz. Kestiginiz etleri incecik kiyip, blyuk hir kaseye
koyarak bir kenara birakiniz.

ic kismini oydugunuz 6érdegi bir kenara birakiniz.

2 corba kagsiJi tereyadi kU¢Uk bir tavada orta ateste kizdirip, sogan ve sarimsagi ekleyiniz. Arasira karigtirarak
3-4 dakika, soganlar hafifce pembelesene kadar pisiriniz.

Tavay atesten indirip, delikli bir kepceyle sogan ve sarimsag ¢ikararak biyUk kasedeki 6rdek etine katiniz.
Kiyma, tavuk cigeri, tuz, biber, yeni bahar ve kemigi de kaseye ekleyip iyice karigtiriniz.

Cirpilmis yumurtalarin 2/3'0n0 ekleyiniz.

Hazirladiginiz bu harci ici oyulmus 6rdegin ortasina bosaltip, ince ve uzun bir bicim veriniz. Ordegin derisini
harcin Ustline, harci iyice Ortecek bigimde paket gibi katlayarak, igne iplikle sikica dikiniz.

Rafine yag, bilyiik bir tavada orta ateste kizdiriniz. Ordegi koyup arasira déndiirerek 5 dakika, pembe ve
gevrek olana kadar kizartiniz.

Tavay atesten indirip iki blyUk kagsikla 6rdegi alarak, kadit pecete Ustlinde fazla yagini sizdikten sonra bir
kenara birakiniz.

Kalan 1 tath kasigi yagla blyik bir tepsiyi yaglayip bir kenara birakiniz.

Once, finninizi orta sicakhga (180°C) getirip, Isitiniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip, tgte birini kesip ayiriniz. Unlanmig bir tezgahta kalan Ggte iki hamuru dikddrtgen
bigiminde ¢ok ince acip, merdanenin Ustiinde kaldirarak, hazirladiginiz tepsiye koyunuz. Ordedi hamurun
ortasina koyup, hamuru bastirarak érdegin sirt kismi acik kalacak bigimde sariniz. Bir firgayla kalan 1/3 ¢irpilmig
yumurtadan hamurun kenarlarina strtiniiz.

Hafif unlanmig bir tezgahta, ayirdidiniz Gigte bir hamuru agip, merdaneyle kaldirarak, érdegin Ustline yayiniz.
Alttaki hamurla birlestigi yerde 1,5 cm'lik fazlalik birakarak kesiniz. iki kenari parmakla bastirip yapistiriniz.
(Kestiginiz hamurlarla érdegin Usttind sisleyiniz.)

Bir fircayla hamurun UstlinU ve kenarlarini kalan ¢irpilmis yumurtayla sivayip, firinda 2 saat pigiriniz. (Hamur gok
cabuk pembelesmege baglarsa aliiminyum kagitla 6rtiinlz.)

Ordegi firndan ¢ikarip, bir kenarda, oda sicakligina gelmesini bekleyiniz. Sonra, servis edeceginiz zamana
kadar buzdolabinda sogutunuz.
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