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DALYAN KOFTESI

500 gram et

2 bas sogan

6 adet patlican

2 adet taze biber
250 gram domates
Tuz

Yaglica kiyma bir kez makineden cekilir. icine 1slanmig, sikilmis ekmek igi, yumurta, tuz, biber, kiyilmig
maydanoz, sogan iyice karigtirilir..En ince makineden iki kez gekilerek yogurulur. Et ikiye boltindr. Yagh Yagh
kagit kiymaya ¢ dort kez dolanarak sarilir. Iki ucundan kagit bu-kagit yaglanir, kiymaya uzun, yuvarlak, kiguk
su sisesi sekli verilir. kUldr. Bir tepsiye iki kasik yagd konur, sarilmig kofteler bu tepsi ile firma verilir. Orta ateste
pisirilir, arzu edilirse kéfteler ayni k&gida sarildigi gibi kuzu gdmlegi yagma sarilir, 6ylece pisirilir. Arasira Uzeri
yaglanir. Pistikten sonra yenecegi zaman rosto keser gibi dilim dilim hazirlanir, yanma arzu edilen garnitr
konur. (Salcasi Uzerine suzilir. Arzu edilirse temizlenmis antepfistigi, kiymanin ¢ekilmesi bittikten sonra igine
katilir ve dyle sarilir. Arzu edilirse pismis havug ve haslanmig yumurta kiyma arasina sarilir ve dylece yuvarlak
hale getirilir. Kesildigi zaman kéfte soguk olmalidir. Eger sicak kesilirse dagilir.)

© lezzetler.com tarif no:8043 « adi:Dalyan Koftesi » gonderen:Rana ¢ indirme tarihi:05.04.2025 - 23:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/dalyan-kofte-vt549
http://www.tcpdf.org

