B

ng
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

EVDE DONER

Et marinasyonu igin:

800 gram antrikot ya da but eti

1 yemek kasigi yogurt

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi kekik

1/2 cay kasigi toz kirmizi biber

1/2 cay kasigi yenibahar

Kiyma harci igin:

200 gram yagsiz kiyma

1 adet rendelenmis orta boy kuru sogan
1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig ¢ekilmis tane karabiber
Pisirmek icin (arzuya gore):

50 gram kuyruk yagi

Dana antrikot ya da but etini ince ince dilimleyin ya da kasabinizdan bu sekilde hazirlamasini rica edin.

Yodurt, zeytinyadl, kekik, toz kirmizi biber ve yeni bahari genis bir kapta harmanladiktan sonra et dilimlerini bu
karisima bulayin. Dinlenmesi igin etleri buzdolabina kaldirin.

Yagsiz kiyma, rendelenmig kuru sogan, tuz ve ¢ekilmis tane karabiberi bir kaba alip kofte hazirlar gibi yogurun.
Mutfak tezgahi Gzerine streg film acin. Ince bir dilim antrikotu orta kisma yerlestirin. Uzerini incecik bir kat kiyma
karisimiyla kaplayin.

Tm malzemeler bitene kadar bir kat antrikot, bir kat kiyma seklinde ilerleyerek dénere son geklini verin.
Uzerini streg filmle kapladiiniz déneri, iki yanindan sikica kapatin, rulo seklinde sarin.

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

Pisirme islemi dncesinde kisa bir siire oda sicakliginda beklettiginiz oldukca kati bir hal alan déneri, keskin bir
bicak yardimiyla ince ince dilimleyin.

Arzuya gore kigik pargalar halinde kestiginiz kuyruk yagini énceden isitiimig tavaya alin.

Dilimlediginiz donerlerle birlikte ters yliz ederek kisa sure, ylksek ateste pisirdikten sonra arzu ettiginiz
garnitUrlerle birlikte servis edin.
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