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PORTAKALLI KIRMIZI LAHANALI ORDEK (CIN)

4 kisilik

Yaklasik 2 kilo agiriginda pisiriimeye hazir érdek,
tuz,

karabiber,

1-2 tath kasigi kekik,

3 bardak et suyu,

2 ¢orba kasiJi bal.
Garnitar:

800 g minik patates,

1 kilo kirmizi lahana,
100 ml sirke,

1 bas sogan,

3 yemek kasi§i tereyagi,
100 ml et suyu,

2 karanfil,

4 portakal,

2 yemek kasigi seker.

Ordegi soguk su ile yikayarak mutfak kagidi ile kurulayin. Ordegin igini ve digini tuzlayip biberleyin, icine ayrica
biraz kekik strtin. Ordegi bir kizartma tenceresine koyarak 225 derecede isitiimis firinda yaklasik 1,5 saat
pisirin. Pisme slresi boyunca arada bir Ustline et suyu gezdirin.

Garnitlr: Patatesleri haslayin. Lahanayi yikayarak dograyin, tuz ve sirke katin ve 30 dakika bekletin. Sogani
dograyin, 1 kasik yagda 6lddrin, lahanayi ilave edin. Lahanaya et suyu ddkiin, karanfil ve biber atin. Tencerenin
kapagini kapatin, lahanayi yaklasik 30 dakika pisirin.

Bir portakalin suyunu sikin, kalanlari dilimleyin. Lahanaya birka¢ damla portakal suyu gezdirin.

Bali sicak su ile karistirin, pisme stresinin bitiminden 10 dakika 6nce érdege balli su sirin.

Pistikten sonra 6rdegi tencereden ¢ikarin ve sicak bir yerde bekletin. Sosunu bir slizgegten gegirin, sosun
Ustlindeki yagdi alin. Sosu portakal suyu ile bir tagim kaynatin, suyunu g¢ektirin, tuzunu, biberini ve kekigini
ayarlayin, birkag portakal dilimi ilave edin. Sekeri tereyagi ile bir tavada karamel haline getirin, patatesleri
karamelin iginde ¢evirin. Kalan portakal dilimlerini lahanaya karigtirin. Ordegi patates, lahana, sos ve portakal
dilimleri ile bir servis tabagina alin.
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