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

PILAVLI ORDEK

3 kg'lik 1 6rdek (pismeye hazir, sakatati temizlenmisg)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1/2 limonun suyu

Sosu:

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 ¢orba kasiJi un

1+1/4 su bardagi 6rdek suyu

3/4 su bardadi portakal suyu

1+1/2 ¢orba kasi§i sirke

125 gr (2/3 su barda@i) kuru Gzim

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi tuz

Pilavi:

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

1 arpacik sogani (ince kiyllmis)

350 gr (2 su bardagi) uzun pilavlik piring (yikanip, 30 dakika ilik suda birakilarak stzilmis)
3 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

1 limonun kabugu (ince ince kesilip, yarim bardak suda, 1 ¢orba kasiJi sekerle 3 dakika birakilmis)
Sislemesi:

60 gr (1/2 su bardadi badem (zarlari soyulup, kavrulmus)
1 portakal (kabugdu soyulup, dilimlere ayriimig)

6 sap maydanoz

Once, finninizi yiiksek sicakliya (230°C) getirip, Isitiniz.

Ordegin boynuyla, kanat uclarini birlikte baglayip, sirtin, gogsunun altini ve butlarini gatalla deliniz. Ordegin igini
tuz ve biberle ovup, limon suyunu serperek, yarik k|sm|n| igne iplikle dikiniz.

Finninizi orta sicaklia (190 'C) dusurtp, ordeg| 1,5 saat pisiriniz (6rdeg@e bir sis bat|rd|gm|zda renksiz su akarsa
pismis demektir). Bu arada sosu hazirlamak i¢in yag| orta boy bir tencerede, orta ateste kizdirip, unu ekleyiniz.
Tahta bir kasikla karistirarak 2 dakika pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, yavas yavas 6rdek suyu, portakal suyu ve sirkeyi strekli kanstirarak katiniz.
Tencereyi yeniden atese oturtup, sosu kaynatiniz. Atesi kisip 2-3 dakika, sos koyu ve plrtiksiz olana kadar
sirekli karistirarak pisiriniz. Kuru Gz0m, tar¢in ve tuzu ekleyiniz. Tencereyi atesten alip, bir kenarda sicak olarak
saklayiniz.

Pilavi yapmak icin, yadi orta boy bir tencerede kizdiriniz. Sodani ekleyip 4-5 dakika, pembelesene kadar
pisiriniz. Pirinci katip iyice karistirdiktan sonra, atesin altini kisarak, pirin¢ler saydamlasana kadar kavurunuz.
Su, tuz ve suda birakilmis limon kabugunu katip harli ateste kaynatiniz. Tencerenin kapagini kapatip, atesi
kisarak 15-20 dakika, pilav suyunu ¢ekene kadar pisiriniz. Tencereyi atesten indiriniz.

Ordegi firndan ¢ikarip, biraz iimdiktan sonra, birer porsiyonluk dilimler halinde kesiniz.

Finnin sicaklidini biraz daha azaltiniz (180°C).

Ordek parcalarini yayvan ve atese dayanikl bir tabadin ortasina koyup, etrafina tenceredeki pilavi déseyiniz.
Ordegi firnda 15 dakika tamamen isinana kadar bekletiniz.

Bu arada, sos tenceresini cok adir atese oturtup, arasira karistirarak isitiniz. Ordek parcalarinin bulundugu
tabag firndan ¢ikariniz. Sos Isininca tencereyi atesten alip, sosun bir kismini érdegin tstline dokerek, kalanini
isitilmig bir sosluga bosaltiniz. Ordegm Ustline bademleri serpip, portakal dilimleri ve maydanoz saplariyla
sUsleyerek yaninda sosuyla servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:63148 « adi:Pilavli Ordek « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:05.04.2025 - 16:28


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pilavli-ordek-vt48409
http://www.tcpdf.org

