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DALYAN KOFTE

Emine Beder

750 gr. orta yagh kiyma
3 adet yumurta

2 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi koéfte baharn
1/2 ¢ay bardag hardal
2 adet havucg

2 adet patates

1 demet maydanoz

2 dilim bayat ekmek igi

1 adet sogan

1 cay bardagi konserve bezelye
Tuz

Aliminyum folyo
Sislemek icin:

Ketcap

Kiymaysi, ince ince dogranmis maydanozu, rendelenmis sogani, ekmek igini, yumurtalari, tuzu, karabiberi ve
yenibahari bir kabin igine koyalim. Batin malzemeleri 6zlesene dek yoguralim. Kare seklindeki bir firin tepsisinin
icine alliminyum folyoyu yayalim. Aliminyum folyonun Uzerine ¢ok az siviyag ile yaglayalim. Uzerine 6zlesene
dek yogurdugumuz kiymayi, elimizle bastirarak yayalim. Bu arada su dolu tencerenin iginde patatesleri ve
havuclar yumusayana dek haglayalim. Patateslerin kabuklarini soyalim ve rendeleyelim. Bir kabin i¢ine
rendelenmis patatesleri, tuzu ve karabiberi koyarak yoguralim. Havuglari tavla zar iriliginde dograyarak
konserve bezelyelerle karigtiralim. Tepsinin i¢ine koydugumuz kiymanin Gzerine hardal strelim. Hardalin
Uzerine de patates puresini yayalim. Bezelye ve havug karisimini kéfte harcinin Gzerine déseyelim. Aliminyum
folyoyu kenarlarindan tutarak yuvarlayalim. Kéfteyi orta isili firnda pigirdim. Aliminyum folyoyu kéftenin
Uzerinden cikartalim. Koéfteyi dilimleyerek servis yapalim.
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