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Doner Kebab klassisch
nach Berliner Art

Zubereitung

1. Das Fleisch in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch schélen und fein reiben. Knoblauch, Zwiebel,
Gewiirze und Ol zu einer Marinade verriihren und das
Fleisch damit einreiben. Fiir mindestens zwei Stunden
ziehen lassen.

2. Den Kohl in diinne Streifen hobeln und mit Zucker,
WeiBweinessig und Salz in eine Schiissel geben. Den Kohl
dann mit den Handen fir drei Minuten durchkneten.
Fir mindestens eine Stunde durchziehen lassen.

3. Das Fleisch in der Pfanne scharf anbraten.

4. Die Zwiebeln, schalen, halbieren und in Ringe schneiden.
Die Tomaten und die Gurke wiirfeln. Den Salat waschen
und klein schneiden.

5. Fiir die Krdutersope den Joghurt mit dem Ol verriihren,
die gehackte Petersilie unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und
WeiBweinessig abschmecken.

6. Das Brot nach Packungsbeilage zubereiten und nach-
einander mit allen Zutaten fiillen. Die Krautersofe am
Schluss dartiber geben.

Foto: Susanne Brauer, Kochm&adchen

Zutaten

Fiir das Fleisch
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1

1

1TL
1TL
1TL
50 ml

Kalbsschnitzel
Knoblauchzehe

Zwiebel

Paprikapulver edelsif
Korianderpulver
Kreuzkiimmel gemahlen
o]

Fiir den Doner Kebab

1

Packung Kebab Brot von

Mestemacher
1 Zwiebel
2 Tomaten
1/2 Gurke
1/2 Eisbergsalat
1/2 kleiner Kopf Rotkohl
1TL Zucker, Salz
1EL Weiweinessig
Fiir die Sofe
150 g tilirkischen Sahnejoghurt
1 Handvoll Petersilie
1EL Olivendl
1TL Weipweinessig

Salz, Pfeffer



