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DALYAN KOFTESI

Umit Usta

1 kg. koftelik kiyma

2 adet orta boy kuru sogan

3 adet yumurta

1/2 bayat ekmegin ici, (veya galeta unu)
Yeterince tuz ve karabiber

Igine koymak igin:

1 adet orta boy havug

2 adet yumurta

1 cay bardagi bezelye

Sosu igin:

1/4 paket margarin

1,5 ¢orba kasig domates salcasi

1 litre su

Istege gore;

6 dis sarimsak ile 1 tath kasig kekik

Rendeledigimiz kuru soganlari, yumurtalari, kabugunu soyup islattigimiz ve suyunu siktigimiz bayat ekmegi,
yeterince tuzu ve karabiberi, kiyma ile birlikte iyice yoguralim. lkiye béllip buzdolabina koyalim.

Havucu ve 2 adet yumurtayi ayri ayri haglayalim. Yumurtalarin kabuklarini soyup dérde bdlelim. Havucu ise
serge parmak kalinhdinda uzunlamasina keselim.

Kiymayi ¢ikartip, bir parcasini islatiimiz tezgahin tistinde dosya kadidi biyUkliginde sekillendirelim. Ortasina
uzunlamasina, kestigimiz havucun, yumurta dilimlerinin ve bezelyelerin yansini koyalim.

Kiymanin iki ucunu birlestirip yuvarladiktan sonra yagladigimiz firin tepsisine parcalamadan bitiin olarak
koyalim. Yaptigimiz rulo kéfteyi, ellerimizi yagdlayarak sivazlayip ek ve gatlak kalmamasini saglayalim.

Geri kalan kiymay! da artan lerle ayni sekilde yuvarlayip tepsiye koyalim.

Onceden i1sitidimiz firinda, kofteler kizarana kadar pisirelim.

Bu esnada, bagka bir kapta erittigimiz margarin yaginin icinde, domates salcasini birazcik kavurup yeterince
tuz, karabiber ve lezzetlendiricileri ilave edip sdyle bir ¢evirdikten sonra yeterince suyunu koyup kaynatalim.
Egder sosunuzun biraz koyu olmasini istiyorsaniz, suyunu koymadan énce 1 ¢orba kasigi un ilave edip 1-2 sefer
karistirdiktan sonra, suyunu koyalim.

Bu esnada kizarmis olan kofteleri, bir parmak kalinliginda dilimleyip kenarl bir tepsiye birbirinin GUstline gelecek
sekilde, yan yana dizelim.

Hazirladigimiz sosu Ustiine dokip bir tasim daha kaynatip, plre veya patates tava ile stsleyerek, servis
yapalim.
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