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RAMAZAN ISKENDERI

5 parc¢a ince dévulmis antrkot
150 gram kiyma

1 adet kiguk sogan

4 dilim kip dogranmis pide
Sosu icin:

1 su bardagi su

1 ¢orba kasigi salca

1 ¢corba kasigi tereyad
Tuz, karabiber

4 corba kasig yogurt

Sivri biber

Ddévilmis eti tezgah Gzerine koyun ve izerine rendelenmis soganla karistirilan kiymanin bir kismini dizin. Sonra
tekrar et ve kiyma seklinde kat kat dizmeye devam edin. Et bitince yagl kagida sarip dondurucuda 5 saat
saklayin. Pigireceginiz zaman ince dilimleyip yagsiz tavada kizartin. Sosu igin tereyagi, salcayi 5 dakika pigirin.
Servis tabadina pideleri paylastirin. Uzerine salcali sosu ddkip donerleri de yerlestirin. Tereyadi gezdirip
yaninda yogurt ve kdzlenmig biberle servis yapilabilir.
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