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DONER KEBABI

Necip Usta

lyi déner kebabi yapabilmek icin eti kagit inceliginde fazla pargalamadan agma pratigine sahip olmak gerekir.
Diger bir dnemli nokta da etlerin sinirlerinin hangisinin nereden gectiginin bilerek temizlenmesidir. Déner
kebabinin icine V3 oraninda kiyma konur. Yalniz bu, eti sinirlerinden temizlerken ¢ikan, sinirleri temizlenmis
kendi kiymasidir. Kiyma ayni zamanda doner pigerken yagla eti birbirine kaynatma yéniinden gereklidir.
Onemli bir baska konu da, ddner etinin terbiye edilmesidir. Genel olarak fazla terbiyenin iyi olmadigini
sOyleyebiliriz. Zira, fazla terbiye halinde etin kendi lezzeti yerine terbiyenin lezzeti hdkim olmaktadir. Fazla
sogan suyundan da sakinmak gerekir. GUnku etin rengini deg@istirmektedir. Fazla karigik terbiye kullanilmasi da
tavsiye edilmez. Kullanilirsa dénerin yarisi pisinceye kadar icte kalan kismin bozulma ihtimali vardir.

Eti s6zUna ettigimiz gibi ince agabilirseniz aksamdan terbiyeye ihtiyac yoktur. Sabah hafif terbiye edip (Sis
Kebabi kisminda agikladigimiz gibi) kullaniniz. Eti ince agamazsaniz bu durumda aksamdan terbiyeye yatirmak
gerekKli olur.

Ddner kebap yapiminda, koyun veya kuzunun % 80'i but olmak Uizere kol ve boyun hari¢ diger kisimlarin
kullanabilirsiniz. Dénerin % 5'i de kuzunun gémlek yagidir.
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