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DALYAN KOFTE

Necip Usta

5 dilim beyaz ekmek igi

750 gram az yagh koyun kiymasi
1 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

1/2 kahve kasigi kirmizibiber

1/2 kahve kasigi karabiber

1/2 kahve kasigi kimyon

1 adet rendelenmis sodanin suyu
1/2 kahve fincani su

6 adet kuzu gémlek yaginin yarisi
1/2 su bardadi Sebze Karigimi,

1 tath kasigi un

1 tath kasidi domates sal¢asi

1) Ekmek icini bol suda 5 dakika islayip, sikip bir tabaga ¢ikariniz. Gimlek yagi hari¢ batiin malzemeyi ilave
edip yodurunuz.

2) Gomlek yadini sicak suda 5 dakika islayip masanin Gzerine seriniz.

3) Kofteyi bir oklava kaliniginda yuvarlayip gémlek yadinin Gizerine koyunuz ve sigara sarar gibi sariniz.

4) KUk bir tepsinin dibini hafif yagdlayip kofteyi ilave ediniz. Ortadan hizl firnda 30 dakika pigirip Sebze
Karisimi&apos;ni ilave ederek 3-4 dakika pisirip firndan ¢ikariniz.

5) Kofteyi bir kaba gikarip sebze dékiimeden yagini sGzdirlp ununu ilave ediniz. 1 dakika karistirip salgasini
ilave ediniz. 1 dakika karistirip sal¢asini ilave ediniz. 10 dakika daha kaynatip stizdirinGz.

6) Kofteyi bir servis tabagina dilimleyip sosunu da ayri olarak servis yapiniz.

Not: Dalyan Koéftesi&apos;ni, sararken kdftenin ortasina boydan boya 8 dakika haslanmis yumurta dizerek
hazirlayabilirsiniz.
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