B

—
-".
/ r "1?

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

SEBZELI ORDEK

2,5 kg'lik 1 érdek (pismeye hazir, sakatati gikarilmis)
3/4 su bardagi 6rdek suyu (ya da tavuk suyu)

1 sogan (ince dogranmis)

1 havug (kazinip dilimlenmis)

1+1/2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

1 kg salgam (zarlan soyulup, dérde bdlinmdis)

1 cay kasigi limon suyu

2 corba kasigi unlu tereyagi

her bir servis i¢in; 4 sap maydanoz 1 fiske kekik 1 defne yapragi

Once, finninizi orta sicakhda (170°C) getirip, Isitiniz.

Ordegm boynuyla kanatlarini ibir iple, govdesine yakin baglayiniz. Butlarini, sirtini ve gogstnn altini ¢atalla
delip, icini 1 tath kasigi tuz ve 1/2 cay kasigi biber le ovunuz. Yarik kismini igne iplikle dikiniz.

BlyUk bir tavaya 4 corba kasigi yagi koyup, harli ateste kizdirniz. Ordegi tavaya koyup, her yanini iyice
kizartiniz. Ordegi tavadan cikarip, bir kenara birakiniz.

Kalan 2 ¢orba kasigi yadi bir glivece koyup, orta ateste kizdiriniz. Sodani ve havucu ekleyip, ara-sira
karigtirarak 10-12 dakika, soganlar pembelesene kadar pigiriniz.

Ordegi, glivegteki sogan ve havuglarin Gstiine koyup, kalan 1/2 tatli kasigi tuz, 1/2 cay kasigi biber ve baharat
torbasini ekleyiniz. Givecin Ustind sikica kapatip firina sokarak, 1 saat pigiriniz.

Guveci firndan alip, 6rdedi iki blyuk kagikla bir tabaga ¢ikariniz. Glvegteki suyu bir kaseye bosaltip, Ustiindeki
yaglari kasikla aliniz. Ordegi yeniden giivece koyup, etrafina salgamlari diziniz. Kaseye siizdiiglniiz pisme
suyunu ve 3/4 su bardagi érdek suyunu ekleyiniz.

Guveci orta atese oturtup, kaynatiniz. Kaynayinca atesteri alip, UstlinG sikica kapatarak firina striniz. 20
dakika salgamlar yumusayana kadar pisiriniz.

Gauveci finndan cikarip, 6rdedi iki blyuk kalikla isitiimig bir servis tabagina ¢ikariniz. Salgamlar da delikli
kepceyle cikarip 6rdedin etrafina diziniz.

Guvecteki suyun Ustiinde biriken yaglar delikli kepgeyle alip, atiniz. Glvegteki suyu, limon suyunu ekleyip
tadina bakarak, gerekiyorsa biraz daha tuz ve biber serpiniz. Unlu tereyadi azar azar, strekli karigtirarak sos
koyulasana kadar ekleyiniz.

Guvecteki sosu bir sosluga bosaltip, 6rdekle birlikte servis ediniz.

Not: Tereyagli bezelye ve haglanmis taze patatesle servis edilebilir.
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