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Ordegin hafifge pembelesecek sekilde kizartilarak servis yapiimasi daha ok tercih edilir.

Ordek kizartiimig olarak servis kabi ile tranche masasina getirilir.

Misafirlere takdim edildikten sonra isiticinin (reso) tzerine konur.

Piligte oldugu gibi tranche tahtasina alinir.

Once butlar tavuktaki gibi ayrilir ve gdgis etinden daha geg pistigi icin mutfaga biraz daha kizartiimak Uzere
geri génderilir.

Gogus eti serbest kalacak sekilde kanatlar ¢ikarilir.

Karkastaki gégus etleri gégis kemigine dogru ortalama 1cm kalinhdinda fileto seklinde uzun parcalar halinde
kesilir. Pargalar bir araya getirilerek servis kabina alinir.

Tabaklara dnce gégus etleri ve garnitirler konularak misafirin sagindan servis yaplilir.

Daha sonra mutfakta bir middet daha kizartiimig olan butlar salona getirilir. Tranche tahtasinda her but ortadan
ikiye bollnerek servis edilir.(Ordek buyuk oldugu igin iki but, iki kanat ve iki gégus olarak paylagtirilir.)

Ordek presi bulunan restoranlarda, trancheden sonra kemikler prese konup sikilir. Bunlardan elde edilen su da
son olarak etlerin tzerine dékilmek suretiyle servis edilir.
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