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KIYMADAN ISKENDER

https://www.acunn.com

Doner igin:

500 gr kiyma

2 yemek kasigi yogurt

1 biyik sogan (Rendelenmis veya robotla ¢gekilmis)
2 tath kasig tuz

1 tath kasidi toz kirmizibiber
1 tath kasidi pul biber

Sos icin:

1 yemek kasigi salca

Pul biber

Tuz

1 su bardagi kadar su
Diger malzemeler:

Tereyagdi

Biber

Domates

Tirnak Pidesi

Oncelikle dénerimizi aksamdan hazirliyoruz. Uygun bir kaba kiyma rendelenmis sogan yogurt, tuz, pul biber ve
toz biber alinir ve iyice yodurulur tezgahin lizerine strec film serilir ve kiyma yerlestirilerek rulo haline getirilir
dondurucuya kaldirilir.

Iskender kebabini hazirlamadan 30-35 dakika 6nce déner dondurucudan ¢ikartilir ve kesilecek duruma gelince
ince ince doner dilimleri kesilir tavaya biraz tereyadi ve biraz da zeytinyadi alinir dénerlerin iki tarafi da pigirilir
tavanin bir tarafinda da biberle domateste pisirilir.

Pisen dénerleri son bir kez tavaya alinir bir par¢a daha tereyagdi eklenerek isinmasi saglanir dénerler tavadan
alinir bir parca daha tereyagi tavaya alinir ve bu defa kii¢clk ki¢cik dogranan pideler tavaya alinir hafif tavada
kizartilir.

Pideler servis tabagina alinir tizerine iskender kebabi dizilir izerine domates sos gezdirilir

Sosun yaplligi: kiigiik bir tencereye ¢ok az zeytin yag alinir ve sal¢a kavrulur.

Uzerine su ve baharat ilave edilir biraz kaynatilir ocaktan alinir.

Biber ve domatesler servis tabaginin kenarlarina yerlegtirilir tereyadi kizdirilir ve iskenderin tzerine gezdirilir
sicak sicak servis edilir.
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