&8
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DALYAN KOFTE

800 gr. Dana Kiymasi (Yagh)

2 fincan (90gr.) Galeta Unu

Biber

Tuz

Yarim bag (40 gr.) Maydanoz

2 gay bardagi (120 gr.) Su

2 gay bardagi (120 gr.) Sogan Suyu
2 adet (100 gr.) Yumurta

2 dis (5 gr.) Sarimsak

2 cay kasig! (2 gr.) Kekik

Yeni Bahar

Kimyon

Pul Biber

1 adet (60 gr.) Yumurta

1-2 adet (150 gr.) Havug

1 cay bardagdi (60 gr.) Konserve Bezelye
1 adet (60 gr.) Yumurta

Havuglar uzunlamasina 4 pargaya dograyip haslayin. Bezelyeleri yikayarak sizin. 2 yumurtay! haslayin.
Maydanozlari ince ince kiyin ve sarimsaklari ezerek hazirlayin. Bir kap i¢inde iki defa ¢ekilmis kiymaya galeta
unu, 1 adet yumurta, kiyilmis maydanoz, sodan suyu, tuz, biber, ezilmis sarimsak, diger ¢esniler ve suyu
ekleyerek yogurun. Kéftenin yumusak olmasi i¢in igine su ekleyin ve yeniden yogurun. Yumurtalarin kabuklarini
soyularak uzunlamasina 4 pargaya kesin. Folyo tizerine kéfte harcini 1 cm kalinlikta yayin. Ortasina i¢ garnitirQ
(havug, bezelye, yumurta) koyun ve folyo yardimiyla siki sekilde sarin. Siki bir sekilde sararak rulo yaptiginiz
dalyan kéfteyi, ek yeri alta gelecek sekilde alti hafif yaglanmis tepsiye alin. Uzerine ¢irpilmis yumurta sirlin ve
firina yerlestirin. Dalyan kofte istege gore patates piresi egliginde sicak olarak servis edilir.
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