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TRABZON DONER KEBABI

Dr. Mustafa Duman

5 kg. yumurtalik et
500 gr. Kuyruk yagi

3 bas kuru sogan

1 yemek kasigi salca
1 klicUk kase yogurt

1 cay kasigi zeytinyagi
1 dis sarimsak

1 cay kasigi karabiber
Tuz

Yumurtalik etin siniri alinarak ¢ok ince olarak kuyruk yagiyla birlikte acilir. Sogan ince rendelenerek salca,
yogurt, zeytinyadi, sarimsak, karabiber, tuz iyice karigtirilir. Bunlar bulamag olunca et de bu malzemeye
katilarak karigtinilir. Karistirlan etli malzeme yaklasik 12 saat bekletilir. Sonra etler blyik ve ki¢lUk parcaciklara
ayrilir. Aralarina bir sira domates de konarak sise dizilir. Sis yerine takilir ve déndirUlerek etler pisirilir. Pisen
etler kebap bicagi ile siyrilarak tabaklara konur, servis yapilir.
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