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DALYAN KOFTE

https://www.cumhuriyet.com.tr

Kofte icin:

500 gr kiyma

1 adet orta boy sogan

1 adet yumurta

2 dig sarimsak

1 su bardagi galeta unu

1 yemek kagigi salca

Pul biber, karabiber, kimyon, kekik
Koftenin igi igin:

2 adet boy patates

2 adet havucg

1 cay bardagi bezelye

3 adet yumurta

Koftenin Gzeri igin:

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
2 yemek kasi§i salga

1.5 su bardagi su

Oncelikle kéfte icin derin bir kaba kiyma, rendelemis sogan ve sarimsak, yumurta, galeta unu, salga, tuz ve
biitiin baharatlari ekleyip macun kivamina gelene kadar yogurun. Bir iki saat buzdolabinda dinlendirin. i harci
icin patatesi, havucu ve bezelyeyi haglayin. Patates ve havucu kiip kiip dograyin. Yumurtayi haslayip,
kabuklarini soyup kenara alin. Buzdolabindan dinlenen kofteyi ¢ikarin. Yagli kagidi tezgaha serin. Uzerine
kofteyi alin. ikinci yagh kagidi kéftenin (istiine kapatin. Merdane yardimiyla kéfteyi parcalamadan, hafif hafif
hamur gibi inceltin. Koftenin bir kenarina i¢ harcimizi, patates, havug, bezelye ve bitlin yumurtay! yerlestirdikten
sonra agllmamasi siki bir rulo yapin. Uzerine guzel kizarmasi igin yumurta beyazi sdrdin. Once yagli kaglda
sonra Ustlne folyo kaplayip firin tepsisine alin. Onceden isitiimis 180 dereceli firnda en az 30 dakika pisirin.
Kéfte firnda piserken Uizerinin sosu igin bir tavaya zeytinyagdini alip isitin. Salgasini ilave edip kavurun. Suyu
ekleyip kaynatin. Pismekte olan kofteyi firindan cikarin. Folyo ve yagl kagidi ¢ikarin. Uzerine sosu dokiip, tzeri
acik bir sekilde tekrar firina verin. En az 15 dakika daha kontrol ederek pisirin.
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