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Ramazan Sofralarina DANET Dokunusu:
"DANET Ramazan Lezzetleri" Serisi

Turkiye’nin et ve et urlinleri sektorinde oncii markasi DANET, bereketin ve
paylagsmanin sofralarda bulustugu en 6zel zamanlardan biri olan Ramazan ayini
"DANET Ramazan Lezzetleri" serisi ile karsiliyor. Geleneksel tatlarin yeniden
kesfedildigi, dostluklarin pekistigi bu ayda, sofralari daha da 6zel kilacak
lezzetler DANET’in ustaligiyla bulusuyor ve iftar sofralarina unutulmaz tatlar
katiyor.

11 Mart 2025, istanbul

1975 yilindan bu yana Tarkiye’'nin en kaliteli et ve et drunlerini tlketicilerle bulugturan
DANET, Ramazan ayi boyunca 6zel tarifleriyle iftar sofralarina lezzet katmaya devam
ediyor. Geleneksel tatlarn yenilik¢i dokunuslarla harmanlayan “DANET Ramazan
Lezzetleri” serisi, DANET in ustaliiyla hazirlanan tarifleriyle Ramazan sofralarini
daha da 6zel kiliyor.

Ramazan ayinin paylasim ve bereket ruhunu yansitan DANET, yalnizca lezzetli
urinler sunmakla kalmiyor, ayni zamanda geleneksel sofralarin kudltirel mirasini
yasatmaya 6zen gdsteriyor. iftar sofralarinin vazgecilmezleri arasinda yer alan
pastirma, sucuk ve kirmizi et Uranleri, DANET’in uzmanhgiyla birleserek Ramazan’a
Ozel tariflerde yer aliyor. Besleyici ve doyurucu icerikleriyle 6ne cikan “DANET
Ramazan Lezzetleri” serisi, nostaljik tatlari modern anlayisla yorumlayarak iftar
saatlerini unutulmaz bir lezzet deneyimine donusturayor.

DANET’ten Ramazan Sofralarina Ozel Tarifler

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

— Pastirmal Occe Tarifi

Ramazan sofralarinin vazgecilmez lezzetlerinden biri olan dcce, 6zellikle Gineydogu
Anadolu mutfaginda sik¢a yapilan, bol yesillikli bir mucver c¢esididir. Geleneksel
olarak mercimekle hazirlanan bu tarif, DANET pastirmasi ile modern bir dokunus
kazaniyor.

Malzemeler: 200 gr. DANET pastirma, 100 gr. maydanoz, 50 gr. i1spanak, 50 gr.
dereotu, 50 gr. taze nane, 50 gr. kapya biber, 50 gr. un, 1 adet yumurta, 100 gr.
avokado, 10 gr. tuz, 10 gr. karabiber, 100 gr. ay ¢icek yagi.

Hazirlanisi: Maydanoz, dereotu, 1spanak, taze nane ve kapya biberi ¢ok ince sekilde
dograyin. Bir kaba alarak Uzerine un, yumurta ve baharatlar ekleyip, iyice
karistirilarak kivaml bir harg elde edin. Hazirlanan karisimi, ay cicek yagi ile tavada
kizartin.

Bu sirada avokadoyu, tuz ve karabiberle ezerek pure haline getirin. Kizaran 6ccenin
Uzerine avokado ezmesi surup, pastirma dilimleri ekleyerek sicak servis edin.

Afiyet olsun!
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— Finnci Koftesi Tarifi

Mutfagimizin en sevilen yemeklerinden biri olan firin koftesi, tam kivaminda pismis
sebzeleri ve lezzet dolu koftesiyle her sofrada kendine yer bulur. Koftesi iyi
yogrulmus, sebzeleri tam kararinda pismis bir firin koftesi, anne tariflerini aratmayan
bir tat birakir. Igin sirri ise kullanilan iyi etten geger! DANET'in ustalikla hazirladig
dana kiymasiyla, bu tarifi denediginizde lezzet farkini hissedeceksiniz. Geleneksel
tatlari sevenler igin vazgecilmez bir tarif!

Malzemeler: 400 gr. dana kiyma, 50 gr. sakiz kabak, 50 gr. havug, 50 gr. patlican,
100 gr. patates, 50 gr. kuru sogan, 5 gr. sarimsak, 1 adet yumurta, 10 gr. tuz, 5 gr.
karabiber, 70 gr. aygicek yagi, 10 gr. maydanoz, 50 gr. domates.

Hazirlanisi: Kiyma, yumurta, maydanoz, tuz, karabiber, sarimsak ve sogani
kanigstirarak har¢ yapin. 25 gr.’lik parcalar halinde (sergce parmak buyukliginde)
yuvarlayin. Sebzeleri koftelerle ayni dlgude kesin ve yarim haglayin. Firin tepsisine
dizip domates ve baharatlari ekleyin. 180 derece firinda 20 dakika pisirerek sicak
servis edin.

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 #RamazanlLezzetleriSerisi #AfyonPastirma #TescilliSucuk
#Pastirma #PastirmaliTarifler #SucukBezirgani #PastirmaliOcce #Pirzoladerosa
#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 kurulan ve o ginden bu yana sofralar lezzetli, kaliteli et ve et Urlnleriyle bulusturan DANET,
hayvan sec¢iminden uretime, dagitimdan perakende satisa kadar tum surecleri titizlikle denetlemektedir. DANET in Uretimdeki
temel et ihtiyaci, Afyonkarahisar’daki 6zenle segilmis besi ciftliklerinden karsilanmaktadir. Tlrkiye'nin en iyi buylUkbas hayvan
cinsleri arasinda kabul edilen bu hayvanlar, veteriner hekim kontroliinde ve Islami usullere uygun olarak kesilmektedir. DANET
dranleri, firmanin kendi kasap ve sarkiteri magazalarinin yani sira 6nde gelen perakende markalari araciligiyla tiketicilere
sunulmaktadir. Uretim, Afyonkarahisar'da 10 bin metrekare alana yayilan tesislerde, en yiksek 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 Ullkeye ihracat yapmaktadir. 2020 yilinda
Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi (ATSO) ile imzalanan protokol kapsaminda, Afyon Sucugu ve Afyon Pastirmasi cografi
isaretli Urtn olarak tescillenmis ve DANET'’in genis urun portféytne dahil edilmistir. DANET, 80’'den fazla lezzet segenegiyle
tuketicilere taze etin yani sira sucuk, pastirma, kavurma, jambon, sosis, salam, fime et, hindi ve pili¢ UGrlinleri sunmaktadir.
Ayrica, eve teslim kurban satisi hizmeti de vermektedir. Cografi isaretli DANET Afyon Sucugu, Giivenilir Uriin Platformu
tarafindan diizenlenen Feed the Future Odiillerinde “Cografi isaretli Uriinler’ kategorisinde iki kez, “Glutensiz Uriinler’
kategorisinde ise 2024 yilinda Birincilik Odiili'ne layik gériilmiistiir. 400’ti askin kisiye istihdam saglayan DANET, yenilenebilir
enerjiye olan baghhigini Gunes Enerjisi Santrali yatinmlariyla gugclendirmekte ve lretimde kullandigi elektrigin %100’Gnu
yenilenebilir enerji kaynaklarindan karsilayarak karbon ayak izini azaltmayi hedeflemektedir. Cevreye duyarli Uretim anlayisiyla
surddrdlebilirlik konusunda sektére dnclliik etmektedir.
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