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DONER (FRANSIZ ANLAYISIYLA)

1 kuzu budu (yaklasik 1250 g; kemikleri ¢gikarilip, bitin yagdlarn alinmig)
500 g yagdsiz dana eti

1 limonun suyu

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 corba kasigi kekik

1/2 tath kasigi kisnis

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 yumurtanin aki

1/2 ¢orba kasigi kirmizibiber

1 corba kasigi gicekyagi

12 pide (her biri 2'ye kesilmis)

1 yesil salata (yikanip, kurulandiktan sonra, tittin kiyimi dogranmig)
3 iri olgun domates (dogranmis)

Cacik:

1 su barda@i yodurt (tercihen yarim yagl)

1 hiyar (kabugu soyulup, boylamasina 2'ye kesildikten sonra, ¢ekirdekleri temizlenmis ve iri pargalar halinde
kesilmig)

2 dis sarimsak (rendelenmis)

4 corba kasigi dereotu (ince Kiyilmig)

1/2 tath kasigi sirke

bir tutam tuz

Keskin bir bigakla budu ince dilimleyin. Sonra dilimleri 2 plastik film tabakasi arasina yerlestirip, bir et takaciyla
3 mm kalinliga ininceye kadar yassiltin ve gukur bir tabaga yerlestirin.

Dana etini de dilimleyip, but dilimleri gibi yassiltarak, baska bir cukur tabaga koyun.

Limon suyu, sarimsaklar, kekik, kignig, tuz ve karabiberi bir kdsede karigtirip, karigimin yarisini kuzu etlerinin,
yarisini da dana etlerinin Ustline bosaltarak, etlerin her yani karigima iyice bulanincaya kadar altist edin.
Yumurta aklari ve kirmizibiberi bir kédsede hafifge ¢irpin. )

Kesme tahtasi tstline bir sigir dilimi koyup, Ustlne firgayla kirmizibiberli yumurta akindan striin. Ustiine 2 kuzu
dilimi koyup, fircayla kirmizibiberli yumurta akindan stiriin, iglemleri ayni sirayla bitin et dilimleri bitene kadar
(en Ustte bir dana dilimi olmalidir) yineleyin. Hazirladiginiz bu et paketini, biitiin suyunu birakmasi ve dilimlerin
iyice birbirine yapigsmasi igin iki elinizle Ustten sikica bastirin. "Pakete" yatay olarak uzun bir demir sisi ortasina
birka¢ cm kalincaya kadar gecirin. Sonra paketi yan yatirip, bu yandan da birincisiyle bakisimli bir sis
gecirdikten sonra, oda sicakliginda 1 - 2 saat bekletin. Bu arada, cacik malzemelerini blendir kabinda plre
kivami alincaya kadar karigtirip, bir kAseye aktararak, buzdolabina kaldirin.

Eti bekletme slresinin bitimine 30 dakika kala, mangalinizi yakip, kdmdarler kor haline gelince, korlarin ortasinda
bir bosluk agin. Bosluga bir tepsi, tepsinin Ustiine de bir tel izgara koyun.

Etin her yanina fircayla gicekyagini strlip, 1zgaraya koyun ve her yaninin esit derecede pismesi icin diizenli
araliklarla sik sik ¢evirerek, 30 dakika izgara edin.

Ddneri 1zgaradan alip, bir kenarda 10 dakika dinlendirin. Sonra sigleri ¢ikarip, keskin bir bigakla boylamasina
ince ince dilimleyin. Buzdolabindaki kaseyi alip, yarim pidelerin iglerini agarak, her pidenin igine cacik sirin.
Sonra yesil salatalar, domatesler ve ddnerle doldurup, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda tursuyla.
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