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PEKIN ORDEGI
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1 6rdek

Tuz

Sogan
Sarimsak
Aygicek yag
Anason
Tane karabiber
Soya sos
Toz seker
Bal

Sirke
Zencefil
Karanfil
Defne yapragi
Hoisin sos
Uzerine:

Bal

Esmer seker
Su

Soya sos
Piring sirkesi

Pekin drdeklerini glizelce yikayip i¢ini digini kagit havlu ile kurulayiniz. Ardindan kompresér ya da hava pompasi
yardimi ile derisi ile etinin arasina hava basarak derinin etten ayrilmasini saglayin. Bir mayonez tenceresine
sarimsak ve zencefil rendeleyiniz. hoisin sos, anason, tane karabiber, defne yapragi, seker, soya sosu ve kip
kip dogranmig sogdani 6rdegin igine masaj yaparak yediriniz ve alt ve tst kismindan hava almayacak sekilde bir
sis yardimi ile dikiniz.

BuyUk bir tencereye su, bal, seker, karanfil anason ve karanfil ekleyiniz ve kaynatiniz. Kaynayan karigimimizi
Ordegimizin her yerine temas edecek gekilde Usttine dokerek 5dk banyo yaptiriniz. (deriler sisecektir)
Ordegimizi ip yardimi ile ocaginizin en az 50vm Ustiine gelecek sekilde 6rdedi asiniz ve ocagi aginiz. Ocaktan
gelen kuru ve sicak hava dalgasi érdegin dis derisini kurutacaktir. Bu islem en az 2saat strmelidir.

Kuruyan 6rdeg@imizi 170 derece firinda iyice kizarip digi ¢itir olana kadar pisiriniz ve 25dk dinlendirip
tiketebilirsiniz.
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