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DALYAN KOFTE

600 gr kiyma

Aldig1 kadar kimyon

1 adet sogan

5 adet tost ekmegi

1 yemek kasigi salca
Aldig1 kadar kirmizibiber
2 yemek kasigi sana yagi
1 yemek kasigi un

4 adet yumurta

Aldig1 kadar taze ¢ekilmis karabiber
2 adet havucg

250 gr domatesili eriste
Aldig1 kadar tuz

50 gr i¢ bezelye

On hazirlik olarak havuglardan birini kaziyip, diri kalacak bicimde, 2 yumurtayi da kati olarak haslayin ve bir
kenarda sogumaya birakin. Bir karistirma kabinin icine kiymayi, sogani, ufalanmis ekmek igini ve kalan 2
yumurtay! koyun. Tuz, kirmizi biber, taze ¢ekilmis karabiber, kimyonla lezzetlendirin. Malzemenin timunu iyice
yogurarak karistirin. Uzerini 6rtlip, serin bir yerde en az 15-20 dakika dinlendirin. Bu arada gémlek yagdini sicak
suda 5 dakika islatip, tezgaha serin. Kéfte hamurunu gémlegin icine yayin. Ortasina haglanmig havucu,
bezelyeyi ve yumurtalari yerlestirin. Kofteyi gdémlek yagina sarin ve tepsiye yerlestirin. Tepsiyi énceden 180°
Cl[?lye getiriimig isitilmis firina strlp, yaklagik 30 dakika pisirin. Tepsiyi firndan alin. Pisme suyunu bir kaba
siiziin. Kiiglk bir tencerede 1 gorba kasigi Sana[?yi orta ateste eritin. Yag kizinca unu ilave edip, telle siirekli
karistirarak pisme suyunu katip, bir tagim pisirin. Pisme suyunu katip, 10 dakika agir ateste kaynatin. Tabaga
dizdiginiz kofte dilimlerinin lizerine pisme suyundan gezdirin. K&ftenin yanina dilediginiz bir garnitir( [Zbu tarifte
domatesli erigteyi- ilave edip, sicak olarak servis yapin.
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