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DALYAN KOFTE

1 kg kiyma

1 adet sogan

1 dis sarimsak

1 su bardagi galeta unu

1 adet yumurta

1,5 tath kasigi tuz

2 tath kasigi pul biber

1 gay kasigi karabiber

1 gay kasigi yenibahar
Yarim gay kasigi kimyon
Iciicin:

3 adet haslanmig yumurta
Hazir garnitdr

Sosu icin:

2 yemek kasigi zeytinyagdi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

Oncelikle kéfteyi hazirlamak icin yogurma kabina kiymayi alin.

Uzerine yumurta, galeta unu, tuz, karabiber, pul biber, kimyon, yenibahar, ince kiyllmis sodan ve sarimsagi
ekleyip yogurmaya baglayin.

Yogdurma igleminde yarim ¢ay bardagi kadar suyu ilave ederek iyice yogurun.

Kéftenizin daha lezzetli olmasi igin 1 gece éncesinde buzdolabinda dinlendirin. (bunun yerine buzdolabinda 2-3
saat dinlendirebilirsiniz)

Finn tepsisi blyukluglinde iki parca yagh kagidin birini tezgaha serin.

Uzerine dinlenen kéfte harcinizi koyun ve diger yagl kagjidi tizerine kapatarak merdane ile dikdértgen olacak
sekilde inceltin. Kéftenin 1 parmak kalinliginda olmasi yeterlidir.

Kiymayi rulo haline gelebilecek sekle getirin ve tam ortasina bir cukur agin.

Actiginiz gukurun icerisine 6nce garnitdrd iyice yayin. Daha sonra haglanmig, sogumus yumurtalari da dik bir
sekilde ortaya dizin.

Daha sonra harci kapatacak sekilde dikkatlice rulo haline getirin ve pisirme kagidini kapatarak yuvarlayin ve
kenarlarindan kapatin.

Uzerine bir kat daha pisirme kagidi sardiktan sonra 200 derece firinda 45 dakika pisirin.

45 dakika sonunda kéfteyi ¢ikarip Gzerine zeytinyadi ve sal¢gadan olusan sosu suriin. 15 dakika daha firina
verin.

Finndan giktiktan sonra dilimleyerek servis edin.
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