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DALYAN KOFTE (ITALYA)

4 kisilik malzeme

1 bayat sandvi¢ ekmegi,

1 bas sogan,

2 dis sarimsak,

3 ¢orba kasiJi kapari,

750 g kiyma,

1 corba kasigi hardal,

1-2 gorba kasidi karnsik kurutulmus otlar,
1 yumurta,

1 yumurta sarisi,

1-2 gorba kasidi eksi krema,
tuz,

karabiber,

600 g domates,

350 g sap kereviz,

50 g siyah zeytin,

2 ¢orba kasi§i zeytinyad,
100 ml sebze suyu

1. Ekmegi sicak suya bastirin. Sogani ve sarmisagi ayiklayin, kaparilerle birlikte kiyin.

2. Kiymayi, sikilmig ekmek, sogan, sarimsak, kapari, hardal, kiyilmis yesillik, yumurta, yumurta sarisi ve eksi
krema ile karistirin, tuzunu ve biberini ayarlayin.

3. Finni 200 derecede isitin.

4. Domatesleri yikayip dérde boélin. Kerevizleri 3-4 cm uzunlugunda dogdrayin. Zeytinleri de dérde bdliin,
cekirdeklerini ¢ikartin.

5. Zeytinyagini bir kizartma tenceresinde kizdirin, domatesleri, kerevizi ve zeytinleri sote edin. Sebze suyunu ve
kapariden suzilen suyu ilave edin. BlyUk bir kéfte yapin. Sebzeleri tencerenin kenarina itin. Kéfteyi tencereye
koyun. Tencerenin kapagdini kapatin ve firina koyun, 30 dakika pismeye birakin. 30 dakikadan sonra kapagi a¢in
ve tekrar 40 dakika pigirin.

© lezzetler.com tarif no:19984 « adi:Dalyan Kofte (italya) « génderen:bidik45 « indirme tarihi:25.04.2024 - 13:37


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/dalyan-kofte-italya-vt14763
http://www.tcpdf.org

