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DANET Ramazan Lezzetleri Serisi: Sofralara Ustalik Katiyor

Ramazan ayinin bereketini ve paylagsmanin sicakhigini sofralara getiren DANET,
tescilli Afyon lezzetleriyle Ramazan sofralarini zenginlestirmeye devam ediyor.
iftardan sahura kadar keyifle tiiketebileceginiz geleneksel tarifler, DANET’in
ustaligi ve kaliteli Uruinleriyle bulugarak sofralari unutulmaz kiliyor.

26 Mart 2025, istanbul

1975 yilindan bu yana Turkiye’'nin en kaliteli et ve et drunlerini tlketicilerle bulugturan
DANET, Ramazan ayina 6zel lezzetleriyle sahurdan iftara sofralara tat katmaya
devam ediyor. Geleneksel tarifleri modern dokunuslarla harmanlayan “DANET
Ramazan Lezzetleri Serisi”, hem besleyici hem de lezzetli segenekler sunarak
Ramazan sofralarini daha da zenginlestiriyor.

Ramazan ayinin birlik ve paylasim ruhuna uygun olarak, DANET yalnizca lezzetli
urunleriyle degil, ayni zamanda toplumsal dayanismayi guglendiren projeleriyle de
one c¢ikiyor. Kalite standartlarindan 6dun vermeden uretilen et ve et Urunleriyle
sofralara guven sunan DANET, geleneksel tatlari yasatirken, Ramazan’a &zel
tarifleriyle damaklari senlendiriyor.

DANET’ten Ramazan Sofralarina Ozel Tarifler

DANET'in yuksek kaliteli drunleriyle hem klasik hem de vyenilikgi tarifler
hazirlayabilirsiniz. Iste iftar sofralarinizda deneyebileceginiz bazi 6neriler:

— Bruschetta Kavurma Tarifi

italyan mutfaginin sevilen lezzeti Bruschetta, DANET'in nefis kavurmasiyla birlegserek
essiz bir tat sunuyor. Kitir ekmek, eriyen kasar ve dana kavurmanin mukemmel
uyumuyla sofralariniza sikhk katin!

Malzemeler: 200 gr. DANET dana kavurma, 60 gr. taze kasar peynir, 20 gr. cherry
domates, 10 gr. maydanoz, 20 gr. siyah zeytin, 1 adet panini ekmegi.

Hazirlanisi: Panini ekmegi dilimlenip firnda kitirlastirin. Kasar peyniri rendeleyip
maydanoz ve siyah zeytinle karistirin. Ekmegin alt kismina ekleyin. Kip dogranmis
kavurma ve domatesi ekleyerek 200 derece firinda 5 dakika pisirip servis edin.

Afiyet olsun!
— Kanlica Giiveci Tarifi

Anadolu mutfaginin en sevilen lezzetlerinden biri olan glveg, dana etinin yavas
piserken kazandigi derin aroma ve koz patlicanin doyurucu lezzetiyle sofralara
benzersiz bir tat katiyor. Geleneksel lezzetleri sevenler igin etin ve kdz patlicanin
uyumunu hissettiren 6zel bir tarift DANET’in 6zenle hazirladidi dana kugbasi etiyle bu
guveg, sofraniza lezzet ve doyuruculuk katacak. Sicacik, yumusacik ve tam
kivaminda... Bu lezzeti denemek i¢in mutfaga buyurun!

Malzemeler: 300 gr. DANET dana kusbasi, 50 gr. arpacik sogan, 10 gr. sarimsak, 2
gr. defne yapragi, 10 gr. biberiye, 5 gr. tane karabiber, 20 gr. Aygicek yagi, 10 gr. tuz,
200 gr. patlican, 30 gr. taze kasar.
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Hazirlanisi: Patlicanlari firnda kozleyin ve kabuklarini soyun. Dana kugbasini,
Aycicek yagi ile soteleyin, ardindan igine arpacik sogan, sarimsak ve baharatlari
ekleyin. Guvecin alt kismina kozlenen patlicani yayin, Uzerine sotelenen dana
kusbasi karisimini ekleyin. Rendelenmis kasar peynirini Ustline serpip firinda kasar
eriyip kizarana kadar pisirin.

Afiyet olsun!

Ayrica; sofralarinizi senlendirecek usta isi tarifleri Danet web sitesinden
https://online.danet.com.tr/tariflerimiz ya da Danet youtube kanalindan izleyebilirsiniz.

DANET ve uranleri hakkinda daha fazla bilgi icin www.danet.com.tr adresi siparis
vermek icin https://online.danet.com.tr adresi ziyaret edilebilir.

#DANET #Ramazan #RamazanLezzetleriSerisi #BruschettaKavurma
#TescilliSucuk #FirinKoftesi #Fileminyon #KanlicaGlveci #EtveEtUrinleri

DANET Sosyal Medya Hesaplart:
www.facebook.com/DanetlLezzeti
www.instagram.com/danetlezzeti
https://twitter.com/danetlezzeti
https://www.youtube.com/@danetlezzeti

DANET Hakkinda

1975 yilinda Afyonkarahisar’da kurulan ve o giinden bu yana sofralar lezzetli, kaliteli et ve et Grlnleriyle bulusturan DANET,
hayvan seciminden Uretime, dagitimdan perakende satisa kadar tim suregleri titizlikle denetlemektedir. DANET in uretimdeki
temel et ihtiyaci, Afyonkarahisar’daki 6zenle secilmis besi ¢iftliklerinden kargilanmaktadir. Tlrkiye'nin en iyi buyukbas hayvan
cinsleri arasinda kabul edilen bu hayvanlar, veteriner hekim kontroliinde ve Islami usullere uygun olarak kesilmektedir. DANET
Uranleri, firmanin kendi kasap ve sarkiteri magazalarinin yani sira 6nde gelen perakende markalari araciliiyla tlketicilere
sunulmaktadir. Uretim, Afyonkarahisar'da 10 bin metrekare alana yayilan tesislerde, en yilksek gida givenligi ve hijyen
standartlarina uygun olarak ve helal sertifikali sekilde gergeklestirimektedir. Kurumsallasma strecini buyime performansiyla
pekistiren DANET, Turkiye pazarindaki gicli konumunun yani sira 20’ye yakin Ulkeye ihracat yapmaktadir. 2020 yilinda
Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi OdasI (ATSO) ile imzalanan protokol kapsaminda, Afyon Sucugu ve Afyon Pastirmasi cografi
isaretli Urtin olarak tescillenmis ve DANET’in genis urtn portfdytine dahil edilmistir. DANET, 80’den fazla lezzet segenegiyle
tuketicilere taze etin yani sira sucuk, pastirma, kavurma, jambon, sosis, salam, fime et, hindi ve pili¢ UGrlnleri sunmaktadir.
Ayrica, eve teslim kurban satigi hizmeti de vermektedir. Cografi isaretli DANET Afyon Sucugu, Givenilir Uriin Platformu
tarafindan diizenlenen Feed the Future Odiillerinde “Cografi isaretli Uriinler’ kategorisinde iki kez, “Glutensiz Uriinler’
kategorisinde ise 2024 yilinda Birincilik Oduli'ne layik gérilmistiir. 400°G agkin kisiye istihdam saglayan DANET, yenilenebilir
enerjiye olan baghhigini Gunes Enerjisi Santrali yatinmlariyla guglendirmekte ve lretimde kullandigi elektrigin %100’Gnu
yenilenebilir enerji kaynaklarindan karsilayarak karbon ayak izini azaltmayi hedeflemektedir. Cevreye duyarli tretim anlayisiyla
surddrdlebilirlik konusunda sektére dnculik etmektedir.
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