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DALYAN KOFTE

Harci igin:

750 gr kiyma

1 adet orta boy sogan

1 adet yumurta

1 - 2 arzuya gbre sarimsak
1 su bardagi galeta unu

3 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber
Yarim ¢ay kasigi kimyon

1 ¢ay kagig! yenibahar
Iciigin:

3 adet orta boy patates

2 adet havucg

1 kése bezelye

3 yumurta

Uzerini sislemek igin:

1 - 2 yemek kasi§i zeytinyadi
2 yemek kasi§i salga

1 su bardagi su

Once kéfte yapimi igin yukarida saydigimiz tim malzemeleri yogurma kabina aliyoruz. Kéfteyi iyice yogurmamiz
gerekiyor. Dagilmasina mani olmak igin.

Yogurmus oldugumuz kofteyi daha lezzetli olmasi igin bir kag saat buzdolabinda dinlenmeye aliyoruz.

I¢ harcini ben patates havug ve bezelyeyi haglayarak hazirladim. Sizler garnitiir olarak da ekleyebilirsiniz.
Tezgahimiza tepsi blyukliginde yagh kagidimizi koyuyoruz. Uzerine kéfte harcimizi koyarak ikinci yagl kagidi
da Uizerine yerlestirerek kapatiyoruz. Oklava yardimi ile 1 cm kalinhginda agiyoruz.

Koftenin kenar tarafina i¢ harcimizi yerlegtirdikten sonra rulo yapiyoruz. Yalniz rulonun siki olmasi gerekiyor.
Uzerine yumurta akini strdikten sonra tekrar yagh k&gida sarip tUzerini de aliminyum folyoyla kaplyoruz.

Daha 6nceden isitilmig 200 derece olan firmimiza yerlegtiriyoruz. Pismesi i¢in 40-50 dakika yeterli olacaktir.
Kofte firnda piserken Uzerinin sosu i¢in bir tencereye 1 ya da 2 yemek kasigi zeytinyadini koyarak salcasini
ilave ediyoruz ve 1 veya 2 dakika kadar kavurduktan sonra tizerine bir su bardadi su ilave edip 5 ya da 6 dakika
daha kaynatiyoruz.

Pismekte olan kdftemizi kontrol ettikten sonra eger pismis ise Uzerine sosunu d6kUp tekrar firina veriyoruz.10
dakika kadar kalmasi yeterlidir. Sos arzuya gére konmasa da olur.
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