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DALYAN KOFTE

Gigdem Akyol

750 gr. dana kiyma

1 adet rendelenmis sogan

5 dilim bayat ekmek

1 adet yumurta

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi kofte bahari

1 cay kasigi kimyon

2 cay kasi§i tuz

1 adet yumurtanin sarisi
Icine;

1 kase haglanmig bezelye
3-4 adet kati pismis yumurta
2 adet haslanmig b(tin havug

Kiyma derin bir kaba alinir. Yumurta sarisi hari¢ tim malzeme eklenerek iyice dzlesinceye kadar yogrulur ve
yaklasik 2 saat buzdolabinda bekletilir.

Yagl kagit serilmis firin tepsisine kéfte harci alinir ve elle bastirilarak dikdértgen seklinde acilir. Ortasina bezelye
yayilir. Yumurta ve havuglar bitiin olarak yerlegtirilir. )

Kiymanin kenarlari ortaya toplanarak rulo haline getirilir. Uzerine yumurta sarisi surilerek, édnceden isitiimis 200
derece firinda Gzeri kizarana kadar pisirilir.

Piserken tepside biriken yada 1 yemek kasigi salga eklenip, sos hazirlanir.

Kofte dilimlenerek lizerine salgall sos gezdirilir ve servis yapillir.

Istege bagli yanina patates piresi ya da garnittr eklenebilir.
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