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KREPLI DALYAN KOFTE

3 su bardagi un

1 adet yumurta

1 ¢orba kasigi kuru maya

3 su bardag sut (ilik)

1 cay kasigi tuz

3 yemek kagigi margarin

2 adet sogan

1 su bardagi emek igi

1 tutam maydanoz

1 yemek kasidi kofte baharati
500 gr kiyma

2 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi (digina strmek icin )

Once kofte hazirlamak icin sogan rendelenir, igine ekmek igi katilir, ekmek i¢i hamur hale gelene kadar yogrulur.
Uzerine kiyma ile baharatlari tuzu diger kofte malzemeleri eklenir, 10 dakika yogrulur. Krep hazirlanirken, kéfte
buzdolabinda dinlenmeye birakilir.

Kuru mayayi st ile islatin.

Eridikten sonra yumurta, tuz ve unu ilave edip mikserle ¢irpin.

Kabarmasi i¢in bekleyin.

tavanizi isitin ve sana yag ile yaglayin bir kepgeyle karisimdan dokun.

Gevirerek iki tarafini da pisirin bitiin hamuru ince krepler yaparak hazirlayin

Butin krepler hazirlandiktan sonra kéfte alinir diiz bir zemine elle bastirarak uzun rulo yapila bilecek kadar
uzunlamasina yayilir ve bir kag krep alinir yarisi Ust Uste getirilerek yan yan dizilir Gstleri bir fir¢a ile sana yag ile
yaglanip yan kenarindan kivrilarak uzun bir rulo sarilir ve bu krep rulo az énce acilan kéftenin igine yerlegtirilir bu
seferde kofte krepler icte birakilarak siki siki yuvarlanarak sarilir yanlari kapatilarak dalyan kéfte sekli verilir
yaglanmig uzun bir firin tepsisine yerlestirilir kéftenin disina yumurta sarisi strGlir 160 derece 1sida firinda
pisirilir firndan ¢ikartiinca dilim dilim kesilerek sebze kizartmasi ile servis yapilir.
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