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DALYAN KOFTE

Koéfte harci igin:

600 gram az yagl dana kiyma
1 adet orta boy kuru sodan

2 dilim bayat ekmek igi

1 adet yumurta sarisi

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

1/4 cay kagigi kimyon

Iciigin:

2 adet orta boy havug

1 su bardagi bezelye

2 adet haglanmig kati yumurta (arzuya gore)
Uzeri icin:

1 adet yumurta beyazi

Sosu icin:

3 yemek kasigi aycicek yagdi

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tath kasidi biber salgasi

1/2 su bardag sicak su

Kofte harcini hazirlamak igin; bayat ekmek igini suyla islatip fazla suyunu elinizle sikarak alin. Kuru sodani
rendenin ince tarafiyla rendeleyin.

Az yagl kiymayi derin bir karistirma kabina alin. Yumurta sarisi, rendelenmis kuru sogdan, islatiimis bayat ekmek
ici, tuz, karabiber ve kimyon ilavesiyle yogurmaya baslayin. Kivam alip 6zlesen kéfte harcinin Gzerini stregleyip
dinlenmesi icin buzdolabina kaldirin.

Kabugunu soydugunuz havuglari kaynar suda kisa bir sre haglayin. Ayiklanmis bezelyeleri diriligi gidene kadar
ayri bir kapta haglayin. Renk ve besin dederini muhafaza etmesi i¢in buzlu suya ¢ikarip soklayin. Haglanmig kati
yumurtalarin kabuklarini soyun.

Dinlenen kéfte harcini yagh kagit Gzerine dikdértgen formunda agin. Orta kismina fazla suyunu stizdirdiginiz
haslanip soklanan bezelyeleri serpistirin. Haglanmis havuglari uzunlamasina yan yana yerlestirin. Arzuya gore
kullandiginiz kati yumurtalari havuglarin Gzerine koyun.

Yagl kagittan da destek alip rulo seklinde sikica sarin. Firin tepsisine yerlestirdiginiz dalyan kéfte Uizerine
¢irpilmig yumurta sarisi sirin.

Kéftenin sosu igin; tereyagdi ve aygicek yagdini kiicik bir sos tenceresinde kizdirin. Biber salgasini katip 1-2
dakika kadar kavurun. Sicak su ekleyip kivamini actiginiz sos karigimini kisa bir siire kaynattiktan sonra ocaktan
alin.

Hazirladiginiz sosu kéftenin (izerine getirmeden firin tepsisine alin. Onceden isitiimig 170 derece firnda kontrolli
olarak 40-45 dakika pigirin. Firindan ¢ikarip kisa bir stre dinlendirdikten sonra dilimleyerek sevdiklerinizle

paylasin.
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