TAVUK ISKENDER URUN
YAPRAK o EGITIM KARTI

DONERCISI

Pidelerimizi sabah haziriginda 2*2 cm kup dilimler
halinde dilimliyoruz. Saklama kabimizda muhafaza
ediyoruz.

80 gr tavuk iskender siparisimizde 100 gr pide (bir
Olgek), 120 gr tavuk iskender siparisimizde 140 gr pide
(bir buguk 6lcek) kullaniyoruz.

Dogranan pidelerin hepsi servis baslamadan
once 3-4 dakika salamander de isitilir. Isitilan
pideler saklama kabina alinir. Siparise goére
Olcek ile salamanderde 1 dakika isitilarak servis
surecine baslanir.

Pidelerimizi daginik olmayacak sekilde diuzenli olarak
iskender tabagimiza seriyoruz. Yanina 80 gr tavuk
iskender icin 100 gr yogurt, 120 gr tavuk iskender icin
150 gr yogurt ekliyoruz.
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DANERCISI

TAVUK ISKENDER URUN
EGITIM KARTI

Tavuk dénerimizi pide Uzerine seriyoruz. Burada dikkat
etmemiz gereken nokta; dénerler yan yana serilmeli ve
pide Ustlinde bos alan kalmamalidir.

Ddnerimizim Ustiine 80 gr tavuk iskender igin 120 gr, 120 gr
tavuk iskender icin 160 gr iskender sosumuzu demligimize
alip dénerimizin Gzerini kapatacak sekilde dokuyoruz.

Sabah hazirliginda tereyaglarimizi 6lgek ile porsiyon (bir
top) olarak hazirliyoruz. 80 gr tavuk iskender icin 25 gr
(bir top) tereyag, 120 gr tavuk iskender i¢in 1,5 top
tereyagi kullaniyoruz. Servise hazirlarken sirekli
karigtirarak kdpurtiyoruz.

Kdpuren tereyagimizi donerlerin Gzerine esit bir sekilde
yayiyoruz. Uzerine 80 gr tavuk iskender igin 1 adet, 120
gr tavuk iskender igin 2 adet domates ve bir tutam
maydanoz ile servisini gerceklestiriyoruz.

k
yapra



	Slayt 1: TAVUK İSKENDER ÜRÜN EĞİTİM KARTI
	Slayt 2: TAVUK İSKENDER ÜRÜN EĞİTİM KARTI

