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PILIC DALYAN KOFTE

1 adet Keskinoglu tavuk gbgus eti
1 adet Keskinoglu tavuk budu(kemiksiz)
1 cay bardagi un

2 dis sarimsak

1 adet sogan rendesi

1 adet Keskinoglu yumurta sarisi
Tuz

Karabiber

Ic Malzemesi:

1 cay bardagi bezelye

1 adet haglanmis havug

2 adet Keskinoglu haglanmis yumurta
1 corba kasigi misir

1 adet kirmizibiber

Sosu Igin:

1 corba kasigi salca

1 kahve fincani Ravika zeytinyagi
1 tath kasidi nisasta

Tuz

Su

1 adet defneyapragi

1 adet kesme seker

Tavuk etlerini rondodan gegirin. igine unu sogan ve sarimsak rendesini, tuz karabiber, yumurta sarisini koyun ve
iyice yogurun. Yogurdugunuz karisimi bir folyonun Gzerine dikddrtgen §ekl|nde acin. Ortasina kdzlenmig
kirmizibiberi, haglanmig bitlin yumurtayi, misiri, bezelyeyi ve havucu koyun. Tki genis ucunu karsilikli kaldirin
ortada b|rle§t|r|n Yaglanmig tepsiye ek yeri alta gelecek sekilde koyun. Uzerine zeytinyadi ve yumurta aki
karigimini striin. Onceden isitilmig 200 derece firinda 30 dakika pisirin. Ayri bir yerde bir tencereye zeytinyadi ve
salgay! koyup soteleyin. Nisasta, defne yapragi, tuz, seker sarimsak ve yeterince suyu koyarak devamli
karistirarak sos kivamina getirin. Kéftenin yaninda sicak olarak sosla servis edin.
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