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DALYAN KOFTE

1 kilogram kiyma
4-5 dilim ekmek igi

1 adet sogan

5 adet yumurta

Tuz

Kofte bahar

2 adet havug

1 su bardagi bezelye
Yarim demet dereotu
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Karabiber

Havuglarin kabuklarini kaziyarak yikayin. Bezelyeleri tereyagiyla yumusayana dek pisirin. 4 yumurtayi kati
haslayin. Sogani bir kaba rendeleyin. Ekmek i¢lerini islatin. Yumusadiginda sudan ¢ikarip, avucunuzun iginde
sikin. Karabiber, kofte bahari ve tuz ekleyip, sogan ve bir yumurta ile birlikte karigtirin. Kiymayi ilave edin ve
malzemeler bitinlesene dek yogurun.

Elinizle bastirarak dikdortgen bir sekil alana dek dizlestirin. Ortasina haglanmig ve kiip kiip dogranmis havug,
bezelye ve kati yumurtalari her yere esit oranda gelecek sekilde dizin. Uzerine kiyilmig dereotu serpistirin. Eti
kapatarak rulo yapin. Kenarlarini bastirarak agilmasini énleyin.

Hazirladi§iniz ruloyu, aliminyum folyoya sarin. Tepsiye koyup, firnda en az 1 saat pisirin. Bu sdrenin sonunda
folyoyu agarak pisip pismedigini kontrol edin. Pisince firindan gikartin ve dilimleyerek servis yapin.
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