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DALYAN KOFTE

1 kilogram dana kiyma

2 adet kuru sogan

1 su bardagi galeta unu

2 adet yumurta

Yarim su bardag@i sivi yag
2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi pul biber

1 adet havug

1 su bardagi bezelye

5 adet haglanmig yumurta
1 yemek kasigi domates salgasi
Yarim su bardagi su

Bir yogurma kabina kiyma, sogan, yumurta, galeta unu, sivi yag, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip karigtirin.
lyice yogdurulan kiymayi iki yagh kagit ortasina koyun ve merdaneyle yaklasik bir parmak kalinliginda agin.
Ardindan igerisine haglanmig bezelye, haglanmis havug ve yumurtayi koyun.

Kiymay!, harci kapatacak gekilde dikkatlice rulo haline getirin ve pigirme kagidini kapatarak yuvarlayin.
Uzerine bir kat daha pisirme kadidi sardiktan sonra 200 derece firinda 45 dakika pisirin.

45 dakika sonunda kéfteyi firindan ¢ikarin ve salcali suyu koftenin tzerine, her yerine gelecek sekilde dékin ve
yayin.

Soslanan kofteyi 15 dakika daha firina verin.

Finndan ¢iktiktan sonra dilimleyerek servis edin.
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