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DONER

Vedat Basaran

4 kilo kuzu eti

1 adet gdmlek yagi

1 adet domates

2 yemek kasigi yogurt
1 adet orta boy sogan
2 dig sarmisak

4 tath kasig1 hardal

2 tatl kagigr kekik

2 su bardagi sut

1 tath kasigi tuz
Karabiber - Arzuya gére
2 su bardagi zeytinyagi

Gomlek yagini genis ve derin bir kapta i1slayin. Keskin bir bigak ile eti ince ince keserek dilimleyin. Kuru soganin
yarisini, genis ve derin bir kabin igine rendeleyin. 2 dis sarmisagi ince ince Kiyip ilave edin. 2 yemek kasigi
yogurt, 4 tath kasigi hardal, 1 tath kasigi tuz, karabiber, 2 tatl kasigi kekik ile birlikte 2 su bardagi sut ve 2 su
bardagi zeytinyagdi katip iyice karigtirin. Dilimlediginiz etleri, hazirladiginiz karigsima banip, ayri bir kaba koyun ve
sekiz saat bekletin.

Etleri, déner cubuduna gecirin. Bastirarak, Ust Uste yerlegtirin. Tasan parcalar kesip, bicimlendirin ve
avuglarinizla sivazlayarak, etleri birbirine yapistirin. Gémlek yagini, ortasindan déner gubuguna takip,
sivazlayarak ete yedirin. En Uste, bir domates yerlestirip 6zel déner tezgahinda, déndurerek pisirin. Pisen
kisimlari, déner bigag ile ince ince kesip, ddndirerek pisirmeye ve kesmeye devam edin. Sade pilav esliginde,
doner parcalarinin Gzerine kendi yagindan gezdirerek servis yapin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 06.03.2024
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