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DALYAN KOFTE

Gerekli malzeme:

750 gr koftelik dana kiyma

2 dilim bayat ekmek

2 kuru sogan

1 yumurta

Tuz

Karabiber

1'er cay kasigi nane kekik, kimyon
ic malzeme:

3 haslanmis yumurta

1 klicUk kavanoz konserve sebze garnitir
1 corba kasigi siviyag

2 corba kagsiJi domates salcasi
Plre igin:

4 patates (haslanmig)

Soganlari kiyip ekmekleri ufalayin. Kiymaya sodan, ekmek ici, yumurta tuz ve baharatlari ekleyip yogurun.
Elinizle bastirarak harci yaglanmis bir tepsinin icine yayin. Ortasina haglanmis yumurtalar dizin ve sebze
garnitdrii koyun. Kéfte harcini her iki tarafindan sararak malzeme ortada kalacak gekilde ug kisimlari ile birlikte
kapatin. Uzerine 1 kasik siviyad surip 180 derece firnda 6nce 10 dakika kadar pisirin. Sonra Uzerini alliminyum
folyo ya da yagdh k&gt ile kapatip 170 derecede 35-40 dakika daha pisirin. Tepsiyi firindan ¢ikarip Gzerindeki
folyoyu alin. Etin biraktigi suyu bir tavaya siiziin. Kéfteyi tekrar tepsiye yerlegtirin. Domates salgasini tavadaki et
suyuna ilave edip pisirin. Salcali sosu dalyan koftenin Gzerine gezdirip 5 dakika daha firinlayin. Haglanmig
patatesleri pure haline getirip tuz, 1 kasik tereyadi ve 2-3 kasik sit ilave ederek lezzetlendirin. Kofteyi dilimleyip
patates piresi ile birlikte sicak olarak servis yapin.
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