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DALYAN KOFTE

500 gram kiyma (orta yagl)

1 adet kuru sogan (rendelenmis)

2 dilim bayat ekmek i¢i (1slatilip ufalanmis)
1 adet yumurta

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

1 yemek kasigi zeytinyagi

1/2 demet maydanoz (ince dogranmis)
I¢c Harci Icin:

2 adet haslanmig yumurta

1 adet havug (haslanmig)

1 su bardagi bezelye (haslanmig)

1 adet kirmizi biber (haglanmig)

Uzeri Igin:

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi domates salgasi

1/2 su bardagi su

Kiymayi derin bir kaseye alin.

Uzerine rendelenmis sogan, islatiimig ve ufalanmis ekmek i¢i, yumurta, ezilmis sarimsak, tuz, karabiber,
kimyon, pul biber ve zeytinyagini ekleyin.

Ince dogranmis maydanozu da ilave ederek tim malzemeleri iyice yogurun.

Hazirladiginiz kéfte harcini streg filmle sararak buzdolabinda 15-20 dakika dinlendirin.

Hagslanmis yumurtalari soyun.

Hagslanmis havug ve kirmizi biberi ince uzun sekilde dograyin.

Haslanmis bezelyeleri de hazirlayin.

Dinlenen kéfte harcini buzdolabindan ¢ikarin ve streg film Gzerinde buyUk bir dikddrtgen seklinde agin.
Ortasina haglanmis yumurtalari, havuglari, kirmizi biberleri ve bezelyeleri yerlestirin.

Streg filmi yardimiyla kéfteyi rulo seklinde sarin ve uglarini kapatin.

Firnni 180 dereceye isitin.

Hazirladiginiz rulo kofteyi yaglanmig bir firin tepsisine yerlegtirin.

Uzerine zeytinyadi surln.

1 yemek kasigi domates salgasini yarim su bardagi su ile karigtirp kéftenin Gzerine gezdirin.

Kofteyi 6nceden isitilmis firinda 35-40 dakika kadar pisirin. Pisirme sirasinda koftenin Gzerine ara ara salgali
sosu gezdirin.

Finndan ¢ikardiginiz Dalyan kofteyi dilimleyerek servis edin.
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