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Kisin tadini DANET sucukla ¢ikarin!
Kisin Lezzet Duragi: DANET Sucuk Ekmek Lezzet Gunleri
Basliyor!
Turkiye’de et ve et Uruinleri sektoriinde onciui olan DANET, kis aylarinin ve kamp
aktivitelerinin vazgecgilmez lezzeti “sucuk-ekmek” keyfini yeniden kesfetmeye
davet ediyor. 1-14 Subat tarihleri arasinda gegerli olan “Bu Kig Mangalda Sucuk

Birakmayin” kampanyasi kapsaminda, tiim sucuk ¢esitlerinde 6zel indirimler
sunan DANET, sofralariniza nostaljik, doyurucu ve unutulmaz bir tat getiriyor.

04 Subat 2025, istanbul:

1975 yilindan bu yana Turkiye'nin en kaliteli et ve et GrUnlerini tlketicisiyle bulugturan
DANET, kis mevsiminin vazgecilmez lezzeti sucuk-ekmegi “Bu Kis Mangalda Sucuk
Birakmayin” kampanyasi ile yeniden yorumluyor. 1-14 Subat tarihleri arasinda gecerli
olan “Bu Kis Mangalda Sucuk Birakmayin” kampanyasiyla, geleneksel damak zevkini
modern dokunuslarla bulusturan DANET, sicak ve doyurucu bir lezzet deneyimi
sunmayi1 amagliyor.

DANET Sucugu: Afyon’un Efsanesini Sofralariniza Tagiyor

Afyon’un verimli topraklarinda yetisen en kaliteli hayvanlardan elde edilen DANET
sucuklari, dogal baharatlarla hazirlaniyor. Geleneksel yontemlerle Uretilen sucuklar,
lezzetiyle hem nostaljik hem de yenilik¢i bir deneyim sunuyor. Danet dana fermente
sucuklar gluten icermeyen urunler olarak da 6ne ¢ikiyor.

DANET Sucukla Lezzetli Tarifler
Glvecte Kasarli Sucuk Kavurma Tarifi

Malzemeler:
« 300 gr DANET Tescilli glutensiz Afyon Sucugu
o 150 gr kasar peyniri
« 1 adet sari dolmalik biber
e 1 adet kirmizi dolmalik biber
e 1 adet orta boy sogan
e 1 dig sarimsak
e 1 domates
« 1 yemek kasigi zeytinyagi
« 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 tutam maydanoz
o Taze kekik
o Pul biber

Hazirlanisi:
o Tavaya 1 yemek kasigi zeytinyagi, 1 yemek kasigi tereyagi ekleyip kizdirin.
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« Onceden ince ince dilimlenmis sogan ve sarimsaklari tavada hafifge soteleyin.

o Uzerine dogranmis biber ve domatesleri ekleyerek birka¢ dakika daha
kavurun.

o Kup kup dogranmis DANET sucugu ilave ederek malzemeleri karistirin ve 5
dakika daha pisirin.

o Baharatlarla lezzetlendirin, iste§e gore Uzerine maydanoz serpin ve sicak
olarak servis edin.

Sucuklu Miicver Tarifi
Malzemeler:

e 400 gr. DANET Tescilli Afyon Sucugu

e 2 adet kabak

e 2 adet havug

e 2 adet taze sogan

e 400 gr. beyaz peynir

e 3 subardagi un

e 2 adet yumurta

« 1 tutam taze nane

e 1 tutam dereotu

e 1 tutam maydanoz

e 2 su bardagi sivi yag

e Tuz

o Karabiber

« 1 yemek kasigi zeytinyag!
Hazirlanisi:

e Bir kabin igcine kabaklari ve havuglari rendeleyin ve suzgecin icinde sikarak
suyunu alin.

e Taze sogan, maydanoz ve naneleri kuiguk kuguk dograyin, kabin igine ekleyin.
e Karisimin Uzerine beyaz peyniri rendeleyin ve yumurtalari kirin.

e ince ince ve kiicik kiiclik kesilmis DANET sucugu ekleyin ve karistirin

e Uzerine 3 su bardagi un, tuz ve baharatlari ekleyerek yogurun. (2-3 dk)

e Yogrulan karigimin Uzerine zeytinyagi ekleyerek karistirin

e Tavaya sivi yag ekleyin ve isitin

e Isinan yagda karisimdan bir kagik dokelim, ¢evirerek kizartalim.

e Maucverlerin her iki yuzu de kizardiktan sonra havlu kagit serilmis tabaga alin.



-

e Mducverleri ister sicak, isterseniz soguk olarak servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun!

Bu ve daha fazla tarifi https://online.danet.com.tr/tariflerimiz ya da DANET youtube
kanalindan izleyebilirsiniz.

Kampanya Tum Kanallarda Gegerli

Kampanya, DANET’in online satis platformu ve katilimci pazaryerlerinde gecerlidir.
Sucuk severler bu firsati kagirmadan lezzetli tarifler icin kampanyadan faydalanabilir.

Helal sertifikali Uretim yapan ve Turkiye pazarindaki gugli konumunun yani sira
20’ye yakin ulkeye ihracat gerceklestiren DANET’in Urlin portféylinde 80’nin Uzerinde
lezzet secenegi ve taze et Urunleri de yer aliyor. DANET ve urunleri hakkinda daha
fazla bilgi icin www.danet.com.tr adresi siparis vermek icin https://online.danet.com.tr
adresi ziyaret edilebilir.

#DANET #SubatKampanyasi #Sucuk #SucukluTarifler #Kampanya #EtveEtUrunleri

DANET Sosyal Medya Hesaplari:
www.facebook.com/DanetLezzeti
www.instagram.com/danetlezzeti
https://twitter.com/danetlezzeti
https://www.youtube.com/@danetlezzeti

DANET Hakkinda

1975 yilinda Afyonkarahisar’da hayata gegen ve kurulugsundan bu yana sofralari lezzetli, kaliteli et ve et urtinleri ile bulusturan
DANET, uzmanlastidi hayvan seciminden et Urlnleri Uretimi, dagitimi ve perakende satisina uzanan deger zincirinde tim
suregleri titizlikle denetliyor. DANET'in Uretimdeki temel et ihtiyacini sagladigi Afyonkarahisar’daki segilmis besi ciftliklerinde
yetistirilen ve Tarkiye’'nin en iyi buylkbas hayvan cinsi olarak kabul edilen blyukbas hayvanlar, veteriner hekim kontroliinde ve
islami usullere uygun olarak kesiliyor. Onde gelen perakende markalarinin yani sira, firmanin kendi markasiyla olusturdugu
kasap ve sarklteri madazalarinda tuketicilerle bulusan DANET drUnleri, Afyonkarahisar’da 10 bin metrekare alana yayilan
Uretim tesislerinde helal sertifikali olarak, en yiiksek gida givenligi ve hijyen standartlarinda uretiliyor. Blylime performansini
kurumsallasma ivmesiyle pekistiren DANET, Tulrkiye pazarindaki gucli konumunun yani sira 20’'ye yakin Ulkeye ihracat
gerceklestiriyor. Helal sertifikali Gretim yapan DANET'in Uriin portféylinde, 2020 yilinda Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi
(ATSO) ile imzalanan protokol gercevesinde cografi isaretli olarak tescillenen ve Afyon Sucugu ve Afyon Pastirmasi’nin yani
sira, farkh kirmizi ve beyaz et Urlnleri yer aliyor. 80'nin Uzerinde lezzet segenegiyle tlketicilere, taze et Grlnlerinin yani sira
sucuk, pastirma, kavurma, jambon, sosis, salam ve fuime trunleriyle, hindi ve pili¢ triin segcenekleri de sunan DANET, eve teslim
kurban satigi da gergeklestiriyor. Cografi tescilli DANET Afyon Sucugu Givenilir Uriin Platformu Feed the Future Odiillerinde,
Cografi isaretli Uriinler kategorisinde iki defa, Glutensiz Uriinler kategorisinde de 2024 yilin da Birincilik Odiili'ne layik gériilen
DANET, 400'U askin kisiye istihdam sagliyor. Yenilenebilir enerjiye olan bagliligini Glnes Enerjisi Santrali yatinmlariyla
glclendiren DANET, uretimde kullandidi elektrigin yizde 100’Un0 yenilenebilir enerji kaynaklarindan saglayarak karbon ayak
izini azaltmay1 hedefliyor. Sirket, gcevreye duyarl tretim anlayisiyla strdirilebilirlikte sektére 6nculik ediyor. www.danet.com.tr
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