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VISNE SOSLU PORTAKALLI ORDEK

4 kisilik Gerekli malzeme:

4 parca kemiksiz 6rdek gégsu

125 gr taze veya dondurulmus visne
Yarim bardak visne suyu

2 corba kasigi bal

2 ¢orba kagiJI esmer seker

2 kuguk portakal

1 tutam tuz

1. Etleri teflon tavaya alin. Yagsiz olarak kisik ategte altin sarisi renk alincaya kadar iki tarafl kizartin. Etleri
tavadan alip Gzerine 1 tutam tuz serperek firin kalibina yerlestirin. Onceden isitiimig 200 dereceye ayarli firinda
10-15 dakika pisirin. Portakallari soyup dilimleyin. Beyaz kabuklarini ve zarlarini temizleyin.

2. Sosu hazirlamak igin vigneleri yikayip ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Bal, seker, visne suyu ve visne tanelerini bir sos
tavasina alip hafif koyulasana kadar pisirin.

3. Etleri servis tabaklarina alip tizerine hazirladiginiz sosu sicak olarak gezdirin. Portakal dilimlerini ekleyip
servis yapin.
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