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BURSA ISKENDERI

Iskender Kebap, veya kisaca iskender Bursa yoresinin meshur kebap yemeklerinden biridir.1867 yilinda kayhan
carsisinda baslamistir. Aslinda temeli Déner olsa da, iskender'i iskender yapan (izerindeki tereyag, domates
sosu, yanindaki yogurt ve altindaki yagli pide pargalaridir. Ayrica, iskenderin eti, herhangi bir dénerin etinden
farklidir.Iskender kebabi yapilan et Uludag kekigi ile beslenen kogtan elde edilir.. iskender etinin yagi daha
azdir. Bursa'dan diger illerimize yayilan iskender Kebap gliniimiizde en iyi yine ortaya ¢iktigi yerde yani
Bursa'da yapiimaktadir. Domates sosu ve yogurdu kaliteyi ok etkilemektedir. iskender'e sadece doner géziiyle
bakmamak gerekir. Cogu lokanta kiyma karisimi dénerden yapilan iskenderleri miisterilerine sunmaktadir. Bu
da iyi iskender yapilan yerlerln parmakla gosterilecek kadar az olmasina yol agmaktadir.Hatta Bursa digindaki
baska sehirlerde yiyecegdiniz iskenderin ¢ok fazla iskender tadinda olmayip normal bir et yemeginden farki
olmadigini séylersek yanls sOylemis olmayiz

Ayni doner gibi, iskender'in eti dikey bigimde duracak sekilde bir sise gegirilir.

MUmkin ise, kémur atesinde pisirilir.

Pistikce dis tabaka Déner bicagiyla yaprak gibi dilimlenir.

Bu dilimler, tereyagli pide parcalarinin tstine serilir.

Yanina yogurt koyulduktan sonra, istege gore Uzerine tereyad ve domates sosu serpilir.
Servis yapilir.
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