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1 kg parca veya ince dilim dana antrikot
1 adet kuru sogan

2 yemek kagsigi yogurt

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigi sirke

1 cay kasigr kekik

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 yemek kasigi tereyagi

Tuz

Oncelikle marinasyon igin sogani rendeleyin. Et ve tereyagi hari¢ tim malzemeleri soganla karistirip sosu
hazirlayin. Parca etleri her yanini kaplayacak sekilde sosa bulayin. Streg filmi tezgaha serip Uzerine etleri
yerlestirin. Streg filmi hava almayacak sekilde sarip etinizi dondurucuya kaldirin. En az 6 saat etleri dondurun.
Dondurdugunuz eti ¢ikarip ¢cok ince yaprak seklinde dilimleyin. Tereyagini eritip, etleri tavaya alin. YUksek
ateste surekli karigtirarak etler suyunu salip ¢ekene kadar kavurun.

Not: Evde déner yapmak igin dana eti yerine kuzu eti de kullanabilirsiniz. Kuzu eti danaya goére yagdl oldugundan
yagl déner sevenler icin dogru et tercih olabilir. Dana eti kullanacaksaniz yumusak et tercih etmelisiniz. Antrikot,
bonfile gibi... Daha sert etler kullanacaksaniz, etinizin marinasyon siirecini uzatmanizdan fayda var. Sosladiginiz
eti dondurucuda 1 giin dinlendirdiginizde yumusak bir kivam yakalayabilirsiniz. Eti ince dogramak isin en énemli
kismi. Dénerinizi donma agamasinda kesmek isinizi kolaylastirir. Déneri lavagsin, pidenin ya da taze ekmegin
arasina koyup salata egliginde afiyetle yiyebilirsiniz. Dilerseniz pilavin Gzerinde de servis edebilirsiniz. Tavada
¢evirdiginiz tirnakl pideler, domates sosu ve yogurtla déner kebap da yapabilirsiniz.
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