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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KIYMADAN YAPRAK DONER

1 kg orta yagh dana kiyma
4 yemek kagig! irmik

3 yemek kasigi yogurt

1 tane orta boy sodan

2.5 tatl kasigi tuz

3 yemek kasig! yag

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi kirmizi biber

1 tath kasigi kabartma tozu
1 tath kasidi toz seker

Malzemelerin timin( mutfak robotuna koyup 3-4 dakika kadar karistirin. Sogani ayiklayip sadece 4 e boélip
atin. Kiymayla beraber macun gibi oluyor. Robotunuz yoksa sogani rendeleyin. iki kez ¢ekilmis kiymayla harci
iyice yogurun.

Déner harcini bir kaba koyup Gzerini 6rtlin ve en az 6 saat dolapta bekletin. Daha sonra harci streg film veya
genis bir posete rulo seklinde koyup sikica sarin.

Derin dondurucuya veya buzluga koyup donana kadar bekletin. Pisirmeden énce disari ¢ikarip 10 dakika kadar
bekletin. Cikarir gcikarmaz dilimlemeye kalkarsaniz ¢ok zorlanirsiniz. Eger elektrikli bigaginiz varsa, dilimlemeyi
daha rahat yaparsiniz.

Tavaya yagi koyup kizdirin. Déner dilimlerini koyup hizli bir sekilde, tavayi sallayarak arkal 6nll pigirin. En gok
2-3 dakikada pisiyor.

Pisirdiginiz doneri lavas ekmeklerin veya yufka ekmeginin igine koyup yerlestirin. S6gis dogranmis sogan,
maydanoz ve arzuya gore aci biberle beraber diriim yapip servis yapin.

Kdzlenmis biber veya domatesle yanindada da servis edebilirsiniz.
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