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ISKENDER (BURSA)

Et doner igin:

500 gr. kuzu but

2 yemek kasigi aycicek yag
2 yemek kasi§i tereyad

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi karabiber

1 kiliclk boy kuru sodan
Tirnak pide igin:

4 su bardagi un

1 paket kuru maya

1 su bardagi ilik su

1 cay kasigi tuz

Sosu icin:

1 yemek kasigi aygicek yag
1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
1 su bardagi rendelenmis domates
1 su bardag sicak su

Yarim ¢ay kasigi pul biber

1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

Sarimsakl yogurt

2 yemek kasi§i tereyagi

Bir kabin igerisine sogan rendelenir. Uzerine tuz hari¢ diger baharatlar eklenir ve karistirilir. inceltilmis kuzu
butlari bu karigsima batirilir. Agzi kapatilarak bir gece buzdolabinda bekletilir.

Ertesi guin bir strecin tzerine etler Ust Uste gelecek sekilde dizilir. Stre¢ yardimiyla dort bir tarafindan dizeltilir ve
sikica sarllir.

Bu haliyle derin dondurucuda zaman varsa bir gece yoksa etler sertlesinceye kadar bekletilir.

Elde edilen ddner pisiriimek istendigi zaman yarim saat dncesinde dondurucudan ¢ikartilir. Keskin bir bigakla
pisiriimek istenen miktarda ince dilimler halinde kesilir. Gok soguk oldugdu icin kesilmesi zor olabilir. Eti bir bezle
tutup kaymaz yuzeyli bir zeminde kesmek gerekir.

Olusan yaprak dénerler kizgin yapismaz ylzeyli bir tavada harli ateste pisirilir. Ancak pisirme dncesi tavaya az
bir miktar sivi yag ilave etmek ve pisirmeyi ¢ok uzun tutmamak seramik tabanli veya diger yapismaz yizeyli
tavanin zarar gérmesini engelleyecektir.

Tirnak pide igin, unun yarisi yogurma kabina alinir. Maya, tuz, ilik su eklenir. Yogrulmaya baglanir. Gerekli un
ilavesi ile ele yapigmayan sert olmayan bir hamur elde edilir.

Hamur unlu tezgah Uzerine alinarak dzlesene kadar yogrulur. Istenilen pide buyUkligune gore (g - doért parcaya
ayrilir. }

Bunlara yuvarlak gekil verilir. Uzerine temiz bir bez &rtlilerek bir saat kadar mayalandirilir.

Iki katina kadar ¢ikan hamur parcalari elle unlu tezgah tizerinde bir santim kalinigina kadar inceltilir. Hamurun
Uzerine parmak uglari ile bastirilarak sekil verilir.

Tirnak Pide 6nceden isitiimig 200 derecedeki firinda on - on iki dakika veya kizarana kadar pigirilir.

Sos i¢in, bir tavaya iki yemek kasigi tereyadi konulup eritilir. Uzerine salcalar eklenir ve salganin kokusu
cikarana kadar kavrulur.

Daha sonra bir su bardagi su ve istege gore bir su bardad domates rendesi, tuz ve pul biber ilave ederek sos
pigirilir.

Firnni 50 dereceye getirerek tabaklar firina koyulur.

Isinan tabaklara énce pideler koyulur ardindan sosu Uzerine gezdirilir ve Uzerini etlerle kaplanir.

Tabagin bir kenarina yogdurt koyulur. Bu arada; dilerseniz yodurdu, pide ve soslarin tzerine yayip, Ustlinu et ile
kaplayabilirsiniz.

Etlerin Ozerine yine sostan koyup, kizdirlan tereyadi da dékulir. Dilerseniz domates, biber ve patates kizartmasi
ile susleyebilirsiniz.
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