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KIYMA DONER

MasterChef

500 gram dana kiyma (az yagl tercih edin)
1 adet orta boy kuru sodan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

1 cay kasigi kekik

Yarim cay kasigi yenibahar (istege bagl)
Tuz

ilk olarak déner igin kullanacagdiniz kiymayi genis bir karistirma kabina alin.

Tercihen az yagli dana kiyma kullanmaniz, dénerin daha iyi pismesini saglar ve kivamini korur.

Egder kiyma cok yagliysa, doéner piserken fazla yag birakabilir.

Sogani rendeleyin ve suyunu sikarak kiymanin igine ekleyin.

Sarimsaklari incecik rendeleyin veya ezerek kiymaya ilave edin.

Kiymanin igine yogurt ve zeytinyagdini ekleyin.

Ardindan karabiber, kirmizi toz biber, kimyon, pul biber, kekik ve istege bagli olarak yenibahari ekleyin.
Tuz miktarini damak tadiniza gére ayarlayabilirsiniz.

Tdm malzemeleri iyice yogurun.

Bu asamada kiymanin tUm baharatlarn ve sogan-sarimsak karigimini esit sekilde emmesi dnemlidir.
Homojen bir kivam elde edene kadar yogurma islemine devam edin.

Harciniz hazir oldugunda streg filme sararak buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin.

Dinlenen kiyma harcini dolaptan ¢ikarin.

Dondurucuya girebilecek boyutlarda bir streg film alin ve kiymayi silindir seklinde sikica sarin.

Ddner harcinin formunu korumasi igin bu islemi dikkatlice yapin.

Ardindan buzdolabinin dondurucu kisminda 3-4 saat kadar donmaya birakin.

Donan kiyma ddnerini buzluktan ¢ikarin ve bigaginizla ince ince dilimler halinde kesin.

Dondurulmus olmasi, kiymanin daha rahat dilimlenmesini saglar ve dénerin piserken diizgin bir sekilde
pismesine yardimci olur.

Tavay! yiksek ateste isitin.

Ddner dilimlerini tavaya yerlestirerek iki tarafini da kizartin.

Ddnerin her iki ylizi de altin sarisi bir renk alana kadar pisirmeye devam edin.

Arzuya gore, pisirme sirasinda doénerin Uzerine az miktarda tereyadi ekleyerek daha lezzetli olmasini
saglayabilirsiniz.

Kiyma dénerinizi sicak sicak servis edin.
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