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

PORTAKALLI ORDEK

2 kg'lik 1 6rdek (pismeye hazir, sakatati temizlenmisg)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi (klgUk parcalar halinde kesilmis)
Sosu:

2 blyuUk portakal

2 corba kasigi seker

2 corba kagigi sirke

1 su bardagi Ispanyol sosu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 demet maydanoz (yikanmig)

Once, finninizi yiiksek sicakliga (220° C) getirip, 1sitiniz. Ordedin boynunu, kanatlariyla birlikte sikica baglaymlz
igini, tuz ve biberle ovup, yarik kismini sisle tutturunuz. Ordegi yayvan bir rosto tepsisine koyup, Ustiine yagi
serpiniz.

Ordegi firnin orta katinda 20 dakika pisirip, firinin sicakligini azaltarak (180°C) 60 dakika daha, buduna catal
batirdiginizda renksiz su akana kadar pisiriniz. (Ordegin Ustiine arasira suyundan dékiip her tarafmin pismesi
icin sik sik déndlrinGz).

Ordek piserken bir portakalin kabugunu ince ince kesip, 1/2 su bardagi kaynar su konmus kigcUk bir tencerede
10 dakika, aciligini kaybetmesi igin birakiniz. Portakal kabuklarini stzip bir kenara birakiniz.

Kabugu soyulmus portakali ikiye boliip, yarisinin suyunu sikarak bir kenara birakmiz. Oteki yarisini, beyaz
kisimlarini soyduktan sonra dilimleyiniz. Oteki portakall kabuguyla dilimleyiniz. Hepsml bir kenara birakiniz.
Ordegin pismesine 6-7 dakika kala, seker ve sirkeyi kiiclik bir tencereye koyup, agir ateste madeni bir kasikla
karigtirarak, eritiniz.

Atesi agIp, surubu biraz kaynattiktan sonra, ategten indirerek bir kenara birakiniz.

Ordek pisince firndan ¢ikarip, isitilmis bir servis tabagina aktariniz. Aliminyum kagitla sararak sicak kalmasini
saglayiniz.

Tepsideki suyun Ustiinde biriken yaglar alip atiniz. Tepside kalan suyu bir tencereye bosaltiniz.

Tencereyi agir atese oturtup, ispanyol sosunu katarak, tahta bir kasikla iyice karistiriniz. Sosu 5 dakika
kaynatiniz. (Ustlinde yag birikirse, alip, atiniz.)

Ayirdiginiz portakal kabuklarini, portakal suyunu, tuzu, biberi ve kliclk tenceredeki sekerli sirke surubunu
ekleyiniz. 3-4 dakika daha, sos hafif koyulasana kadar pisiriniz.

Ordegin baglarini ¢dziip, kabuklu portakal dilimleriyle siisleyiniz. Etrafina kabugu soyulmus portakal dilimlerini
ve maydanozu déseyiniz. Sos tenceresini atesten alip, sostan érdegin Ustline gezdiriniz. Kalan sosu bir sosluga
bosaltip, érdekle birlikte servis ediniz.

Not: Fransiz mutfaginin baslica klasik yemeklerinden olan bu 6rdegi, patates sote ve tereyagli kabak ile servis
edebilirsiniz.
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