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DALYAN KOFTESI

Yarim kilo «net kemiksiz» koyun kiymasi
2 dilim bayat i¢ ekmek

2 bas sogan

2 yumurta

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

3 yumurta «Kati»

1 tane orta boy haglanmis havug
Yarim kiicUk paket yag

Yarim fincan sal¢a

Yarim fincan bezelye igi

2 fincan su

Kiyma, 1slatilarak suyu sikilip ufalanmis ekmek igi, rendeden gegirilmis iki adet sodan, 2 yumurta, tuz, biber,
hepsi biylkge bir kabin igcinde 10 dakika kadar iyice yogrulur. Sonra bu yogurulmus kiyma, Gzeri hafifce
zeytinyag! ile yaglanmis bir« fayans set&apos;e veya blyulk bir tepsiye aktarilip islatiimis avug ici ile hafifce
bastirilip 20 ye 30 ebadinda ve bir parmak kalinliginda yayilir ve tst kisma uzunlamasina ikiye kesilmis olan
yumurtalar yerlestirilir. Yumurtalarin yanina da haslanip ki¢uk dogranmis olan havuglar ile bezelyeler konur.

Bundan sonra eller hafif¢e yaglanip kiymanin bir ucu bu malzemeyi 6rtecek sekilde rulo edilmek Uzere diger uca

kavusturularak sarilir. Rulo haline geldikten sonra Ustten bir tarafa hafif basilarak, rulonun her tarafinin ayni
sekilde «Birbirine uygun» olmasi sadlanir. Bundan sonra rulonun ekli olan kismi alta getirilmek Gzere, iginde

eritilmis sade yag bulunan bir tepsiye konur ve tzerine de ¢irpilmis bir yumurta firga veya tavuk tlyd ile strdlur,

tepsi firma konur. On dakika kadar pistikten sonra firindan alinir ve soguduktan sonra rulo birer parmak
kalinhginda dilimlere kesilir ve Uzerlerine, salganin 2 fincan su ve iginde rulo kéftenin pistigi yag ile
pisiriimesinden elde olunan sos da ilave edilerek servis yapilir.
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