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YUFKALI ORDEK KEBABI

Bérek hamuru (bir limon blydkliginde)

1 adet yasina girmemis besili 6rdek (1 kilo kadar)
1 corba kasigi tepeleme yagd

1 tath kasidi salca

1/2 tath kasigi un

6 su bardagi su

1/2 tath kasigi tuz

Baharat Torbasi

Tencereyi sivamak igin:

2 kahve fincani su ile karistirilmis 3 kahve fincani un
Sebzesi:

2 corba kasi§i tepeleme yag

4 adet orta boy patates

10 adet mantar

20 adet arpacik sogani

1) Keskin bir bigakla 6rdegi 4 pargaya bolliniiz. Sonra her pargayi 4 parga olarak kemikleriyle kesiniz.

2) Bir tencereye yagi koyup kizdiriniz. Ordekleri ilave edip, birakacaklar suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya
kadar 8-10 dakika kavurunuz. Salcasini ilave ediniz.

3) 2 dakika daha kavurup ununu ilave ediniz ve karistirip suyunu ve tuzunu, Baharat Torbasi'ni ilave edip
tencerenin kapagini sikica kapatiniz.

4) Kapagin ve tencerenin kenarini hamurla sivayiniz.

5) Orta ateste buhar ¢ikana kadar kaynatip, adir ateste 1 saat 15 dakika pismeye birakiniz.

6) Bir tavaya yag koyup kizdiriniz. Patatesleri ilave edip 2 dakika altlst kizartip bir tabada yagdsiz olarak
cikariniz.

7) Ordek pigince, tencerenin kapagini acip, mantari, patatesi, sogani ilave ederek tekrar kapatiniz ve hamurla
sivayiniz.

8) 30 dakika daha pisirip Baharat Torbasi'ni ¢ikarip atiniz ve kiiglk bir atese dayanikl cam kaba veya toprak
glvece koyunuz.

9) Boérek hamurunu 3 mm. kalinliginda aginiz. Givecin agiz ¢apindan 3 santim daha blyuk bir hamur kesiniz.
10) Glvecin etrafini ¢irpilmis 1 adet yumurta ile yumurtalayip hamuru glivecin Uzerine gezdirerek kapatiniz,
glvecin kenarindan sarkan hamurlari elinizle bastirarak yapistiriniz.

11) Hamurun ucunu hafif¢e kaldirip, altina bir limonata kamigi sokup biraz Ufleyerek sisiriniz. Kamigi ¢ektiginiz
kismi bastirarak kapatiniz.

12) Dikkatlice Ustind yumurtalayip ortadan hizli firinda 8 dakika pisirip oldugu gibi servis yapiniz.

© lezzetler.com tarif no:82869 » adi:YUFKALI ORDEK KEBABI « génderen:im « indirme tarihi:17.05.2024 - 04:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yufkali-ordek-kebabi-vt61040
http://www.tcpdf.org

