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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

EVDE ET DONER

1 kg. bifteklik antrikot (ince dilimlenmis)
1 adet orta boy sogan

2 yemek kasigi yogurt

5 yemek kagsidi zeytinyagdi

1 tath kasidi toz kirmizi biber

1 silme tatl kasigi kekik karabiber

Sogani rendeledikten sonra bir kaba aldiktan sonra igerisinde yogurt, zeytinyagi, kekik, kirmizi biber ve
karabiber ilave edip karigtirin.

Antrikotlari ekleyip hafif¢ce yogurun.

Etin Gzerini kapatip en az 12 saat ya da 24 saat dinlenmeye birakin.

Bir gece dinlenen etleri streg filmin tzerine yerlestirdikten sonra rulo seklinde sarin.

Derin dondurucuya kaldirip kati bir kivam almasi i¢in en az 2 saat kadar bekletin.

Kati bir hal alan eti keskin bir bicak yardimiyla déner olacak sekilde ince ince dilimleyin.

Bir tavada yagi isitin. Dilimledidiniz dénerler ters diiz sekilde yUksek ateste pisirdikten sonra pilav Ustd, diriim
ya da ekmek arasi olarak sevdiginiz garnitlrler ve yesilliklerle servis edebilirsiniz.
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Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 06.03.2024
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