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Doner Kebap
macht vielen
Leuten Appetit

Leckere Spezialitat der Tiirkei

Déner Kebab kommt aus dem Tiirkischen
und bedeutet ,,drehendes Grillfleisch“. In
der Tiirkei ist das Gericht sehr beliebt.
Der normale Doner Kebab besteht aus
Fladenbrot, Kalb- oder Hiihnerfleisch, Sa-
lat, Tomaten, Zwiebeln, Rotkraut, Weif-
kraut, SoRe und manchmal noch Mais.
Das Fleisch wird senkrecht nach unten
abgeschnitten mit einem elektrisch be-
triebenen Messer oder einem normalen
Dénermesser. Fiirs Anbraten des Doners
bendtigt man einen elektrischen oder mit
Gas betriebenen Grill. Der Déner dreht
sich an einem Drehspief und wird dann
gebraten. Das Fladenbrot wird immer im
Ofen frisch zubereitet. Manche Dénerbu-
den machen ihr Fladenbrot selber, man-
che kaufen es bei groBen Béckereien.

Es gibt mehrere Varianten vom Doner.
Die erste Variante ist der Déner im Fla-
denbrot. Die zweite Variante ist der Yuf-
ka. Die dritte Variante ist die Donerbox.
Die vierte Variante ist der Pommdoner
(zusammengesetztes Wort aus Pommes
und Déner). Es gibtauch mehrere Fleisch-
varianten. Die erste Variante ist Kalb-
fleisch. Die zweite ist Hithnchenfleisch.

In den 1970er Jahren ist der Déner
nach Deutschland gekommen. Seither
sind viele, viele Dénerbuden in Deutsch-
land entstanden. Es gibt eine grofe Kon-
kurrenz. Der Vorteil: Man muss fiir einen
Déner nicht so weit laufen und man kann
immer wieder eine andere Dénerbude
austesten. Melih Kocatiirk,
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