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PORTAKALLI ORDEK

1 adet butin 6rdek

3 adet portakal

1 tath kasidi domates salgasi
1 cay bardagi sivi yag

1 yemek kasigi bal

1 adet defne yapragi

1 tatl kasidi tane karabiber
1 tath kasidi kignis tohumu

1 tath kasidi tuz

Ordegi giizelce temizleyin, igini yikayip kagit havluyla kurulayin.

Salgaya biraz tuz ekleyip karistirdiktan sonra 6rdegin lizerine masaj yaparak yayin.

Sivi yagdi derin bir tencerede kizdirip érdegdin her tarafini 4-5 dakika kadar kizartin.
Kizaran 6rdegin derisine bigakla gizikler atin.

Tencereye drdegin Uzerini gegecek kadar su ekleyin.

1 adet portakalin suyunu sikip tencereye ilave edin.

Tuz, kignis ve defne yapragini da ekleyip kapal kapali halde etleri yumusayana kadar 1 saat civarinda pisirin.
Pisen 6rdegi firin tepsisine alin.

Kalan portakallarin suyunu sikin.

Icine bali ve érdegin haslama suyundan 1 kepge kadarini ilave edip sos kivamina getirin.
Sosu tepsiye aldiginiz 6rdegin Uizerine giizelce gezdirin.

Firni 250 dereceye ayarlayip isittiktan sonra 6rdegi firina verin.

Derisi kizardiktan sonra ¢ikarip dilimleyerek sicak servis edin.

Not: Portakall 6rdek Cin yemegi olarak bilinse de aslinda Fransiz mutfagina dzgii bir lezzet. Ozellikle
1960[?]larda gok sevilen bu tarif Ginlinii Fransiz yemekleriyle Ginlii ABD[?]li sef Julia Child'a borglu.
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