—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ORDEKLI KANEPELER

1 corba kasigi zeytinyagi

500 g 6rdek gégsi (kemikleri ve derisi alinmig)

15 g (2 ¢orba kasigi) un

1/2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

1-2 guska biberi ya da kirmizi dolmalik biber (kabuklan soyulup, sap ve ¢ekirdekli bélimleri ¢ikariimig ve pire
haline getirilmis)

bir tutam tuz

bir tutam beyazbiber

1/2 su bardag sebzeli

2 tath kasig1 stizme bal

12 ince dilim mandalina (ya da egzotik bir meyve olan kumkuat)
6 kizilcik

6 ince dilim ¢cavdar ekmegi

15 g (1 corba kasigi) margarin

Margarini ¢ift tabanl bir tavaya koyup, orta ateste i1sitin. Sonra érdek gdégsuni tavaya koyup, her tarafi hafifce
kahverengi bir renk alana kadar kizartin. Rengi koyulagmadan atesi kisip, kivriimasini 6nlemek i¢in érdek etinin
Ustlini duz bir tabakla 6rtin. Ordek etini iyice yumusayincaya ve bir bicagin ucuyla ya da sisle delindiginde agik
renkli bir su ¢ikana kadar (20-25 dakika) pisirin (pisirme sirasinda érdek etini yan gevirerek iki yaninin da
pismesini saglayin). Tavayi ategten alip, érdek gégsinii bir tabaga ¢ikararak, tstiini baska bir tabakla 6rtiin.
Orttiguniz tabagin Ustline de yaklasik yarim kiloluk adirlik koyup, bir kenarda sogumaya birakin.

Bu arada tavada kalan 6rdek eti suyuna unu katip karigtirin. Yavas yavas tuzsuz tavuk suyunu ekleyip, bir tagim
kaynatin. Kaynamaya baglayinca, sos iyice koyulasana kadar surekli karistirip, koyulasinca atesi kisin ve zaman
zaman karigtirarak 5 dakika kadar kaynatin.

Tavay atesten alip, sosa 2 ¢orba kasigi cuska biberi plresi (kalan guska biberi puresi kullaniimayacaktir)
katarak karistirin. Tuzu ve beyazbiberi ekleyip, karistirdiktan sonra, 3 ¢orba kasiJi sebzeli jéle ekleyip yeniden
karistinin. Ytzeyinde bir tabaka olugsmasini 6nlemek igin sosun tstiini plastik filmle sikica értiip, bir kenarda
sogumaya birakin.

Kuguk bir tencereye bali bir gorba kasigi soguk suyla birlikte koyup, bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip,
mandalina dilimlerini ekleyerek yumusayana kadar (yaklasik 1 dakika) isitin. Uzun sapli bir kagikla mandalina
dilimlerini bir k&gt havlu Ustine ¢ikarip, tencerede kalan suruba kizilciklar katarak iyice yumusayana kadar (en
az 1 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, kizilciklan bir kagikla k&dit havlu tstine ¢ikararak, her birini
uzunlamasina ikiye kesin.

Soguyan érdek gdgsini enlemesine ince dilimler halinde kesip, 6 x 3,5 cm'lik oval bir biskivi kalibiyla etten 12
oval parca hazirlayarak, bir tepsi Ustiine yerlestiriimis tel 1zgaraya dizin.

Hazirladiginiz bu drdek eti parcalar Ustiine kasikla sebzeli j6leyi striip, j6lenin sertlesmesi igin tepsiyi
buzdolabina kaldirarak 10-15 dakika sogutun.

Keskin bir bigakla gavdar ekmeginden, érdek gbégsu parcalarindan biraz daha biyik 12 oval parga kesin. Her
birinin Gstline margarin sdrlp, tepsiyi buzdolabindan alarak, sebze j6leli érdek eti parcalarini dikkatle ¢cavdar
ekmegi parcalarinin Ustlne yerlestirin. Kanepeleri bir tepsi Ustiine yerlestiriimis tel 1zgaraya dizip, mandalina
dilimlerini ve ikiye kesilmis kizilciklari kdsede kalan sebzeli j6leye batirdiktan sonra érdek kanepelerinin Ustlerine
yerlestirin. Tepsiyi buzdolabina kaldirip, j6lenin sertlesmesi icin 5 dakika kadar sogutun.

Tepsiyi buzdolabindan alip, kalan joleyi iyice karistirdiktan sonra her kanepenin tstiine strin. Jolenin iyice
sertlesmesi icin kanepeleri yeniden 20- 30 dakika kadar buzdolabinda sogutup, soguyunca hemen servis yapin.

NOT: Ordekgdgsii bir giin dnceden pisirilip, hazirlanacagi saate kadar buzdolabinda bekletilebilir.
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