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DALYAN KOFTE

800 gr kiyma (koyun etinden)

6 dilim ekmek i¢i (1 cm kalinhdinda kesilmis)

1 sogan (rendelenmig)

2 yumurta

1 1/2 tath kagi§i tuz

2 kahve kasigi karabiber

1 kahve kagsigi kirmizi biber

1 kahve kagigi kimyon

2 ¢orba kasigi su

500 gr kuzu i¢ yad

3 corba kasiJi rafine yag

2 corba kasiJi domates salcasi

1/2 su bardag et suyu

1/4 su bardagi bezelye (6nceden bol suda 10 dakika haglanmig)
1/4 su bardagi kiiglk zar bicimi dogranmis havug (6nceden bol suda 20 dakika haglanmis)

Ekmek icini islatip iyice siktiktan sonra derin bir kaseye koyunuz.

Ayni kaseye kiymayi, sogani, yumurtay!, tuzu, karabiberi, kirmizi biberi, kimyonu ve suyu koyarak iyice
yogurunuz. Koéfteyi, asadi yukari bilek kalinliginda yuvarlayiniz. I¢ yagini tezgahin Gsttine seriniz. Hazirladiginiz
kofte rulosunu ig yagi ile sikica sariniz. )

Finn tepsisini rafine yag ile hafifce yaglayiniz. Once firininizi orta sicakliga getirip (180°C) isitiniz.

Kofteyi 30-40 dakika pisirip sebzesini ekleyiniz. 5 dakika da sebzesiyle firnlandiktan sonra kéfteyi ve sebzesini
bir servis tabagina aliniz. Tepside kalan yagi bir kusaneye alip i¢ine 1/2 su bardadi et suyu ile sulandiriimig 2
corba kasidi domates salgasi ekleyerek bir tagim kaynattiktan sonra, kéftenin tstline dékuniz. Kéftenizi hemen
servis ediniz.
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