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DALYAN KOFTE

Glsen Ger

1 kg yagsiz dana kiymasi

2 orta boy patates

2 adet havug

1 adet blylk sogan

2 dig sarimsak

4 adet yumurta

1 su bardag haglanmig bezelye
2 yemek kagsidi domates salgasi
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 tath kasidi tuz

2 dilim bayat ekmek ici

2 yemek kagsigi tereyagi

1 tath kasidi kirmizi toz biber
Suslemek igin:

Maydanoz

Patates, havug ve 2 yumurta (kati) haglanir. Hasladigimiz patates ve havuclar kiip seklinde dogranir. Kati
hasladigimiz yumurtalar da daire seklinde dilimlenir. Sogan ve sarimsak rendelenir. Ekmek i¢i rondodan gegirilir.
Kiyma, sogan, sarimsak, karabiber, kimyon, tuz, 1 yumurtanin hepsi, ikinci yumurtanin sadece sarisi, ekmek igi
eklenerek yogurulur. Yagl kagit Gzerinde merdane yardimi ile yogurdugumuz kéfte 2 cm kalinliginda hamur
yayar gibi yayilir. Patatesler, havuglar, bezelyeler ve yumurta kéftenin igine dizilir. Daha sonra rulo haline
getirilerek kenarlari birlegtirilir. Ayirdigimiz 1 yumurtanin beyazi bu ek yerine sUrilur. Tereyag bir tavada eritilir,
salca eklenir. 1 cay bardagi su ile sos kivamina getirilir. Rulo haline getirdigimiz kofte firin tepsisine yerlestirilir.
Ustiine hazirladigimiz sos dokulur. Daha énceden isitiimis firinda Usti kizarincaya kadar pisirilir. Servis
yapmadan 6nce dilimlenerek maydanoz ile stslenir.
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