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DALYAN KOFTE

3 Dilim Ekmek ci

1 Su bardag Haslanmig Bezelye
1 Adet Haglanmis Havug

2 Adet Haslanmis Yumurta
1 Cay kasigi Kimyon

750 Gr Kiyma

2 Adet Kuru Sogan

1 Corba Kasigi margarin

1 Adet Yumurta

Karabiber

Tuz

Genis bir k&seye kiymayi, rendelenmis sogani, islatilip iyice sikilmig ve ufalanmis ekmegi, 1 yumurtanin akini
(sarisini Gzerine kullanilacak), tuz, karabiber ve kimyonu koyup, tim malzeme iyice birbiriyle 6zlesinceye kadar
yogurun. 15-20 dakika buzdolabinda dinlendirip tekrar yogurun. Firini 180 derecede isitin. Orta boy bir firin
tepsisini margarin ile yagdlayin. Yogurdugunuz harci uzunlamasina yuvarlayarak silindir haline getirip tepsiye
koyun, elinizle bastirarak yaklasik 1,5- 2 parmak kalinliginda incelterek tepsiye yayin. Tam ortasina yine
uzunlamasina haglanmig iki yumurtayi, havucu ve bezelyeyi yerlestirin. Elinizi 1slatarak, yaydiginiz kofteyi iki
kenar Ustte birlesecek sekilde silindir haline getirin. Birlesme yerlerini iyice kapatin. Uzerine ¢irpilmis yumurta
sarisini strdip, kU¢Uk parcgalar halinde kalan margarini koyun. Firinin orta rafinda nar gibi oluncaya kadar pigirin,
dilimleyerek servis yapin.
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