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TAVUKLU DALYAN KOFTE

4-5 Kisilik Gerekli Malzemeler:
Sogan (1 adet orta boy)

Tavuk kiymasi (350 gram)

Yumurta (1 adet sarisi)

Bayat ekmek ici (3-4 dilim)
Hagslanmis havug (1 adet orta boy)
Haslanmis bezelye (75 gram-1 bardak)
Haslanmig patates (1 adet orta boy)
tuz (1 cay kasig)

Karabiber (1 cay kasigi)

Kimyon (1 tath kasidr)

Sosu igin: Tereyagi (1 corba kasigi)
Salca (2 ¢orba kagidr)

Un (1 tath kasig)

Su (2 su bardadi soguk)

Tuz (1 cay kasigdr)

Karabiber (2 cay kasigi)

Kabuklari dnceden soyulmus ve haglanmig 1 adet havucu kalin ve uzun seritler seklinde dilimleyin. Onceden
haslanmis ve kabugu soyulmus 1 adet patatesi uzun seritler seklinde kesin. Bos bir kabin icine 350 gram tavuk
kiymasini koyun Uzerine dnceden ufalanmig 3-4 dilim ekmek igini, 1 adet yumurta sarisini, 1 tath kasigi kimyonu,
1 cay kasigdi tuzu ve 1 gay kasigi karabiberi koyun.

1 adet kabugu soyulmus sogani rendenin ince tarafiyla rendeleyin ve kiymali karigimin tzerine ekleyin. Bu
karnsimi yaklasik olarak 3-4 dakika boyunca elinizle hamur yodurur gibi yogurun.

Yogdurdudunuz karigimi bir yagl kagidin Gzerine alin ve tim kagdidin tGzerine yaklasik 1 cm kalinliginda yayin.
Kare formunda kagidin Gzerine yaydiginiz kiymanin igine sirasiyla dnce dilimlediginiz havuglari sira sira dizin.
Arkasindan énceden dilimlediginiz patatesleri de kiymanin Gizerine havuglarin arasina dizin ve aralarina
Onceden haglanmis bezelyeleri dékin. TUm malzemeleri dikkatli bir sekilde yerlestirdikten sonra kiymayi
kagittan ayirmadan kagitla beraber rulo seklinde ice dogru sarin. Kagidin kenarlarini ice dogru kivirin. Sardiginiz
ruloyu dnceden 180 derece isitiimis firina koyarak 20-25 dakika pisirin.

Bir tencerenin icine 1 gorba kasi§i tereyagi koyarak eritin. Uzerine 2 gorba kasi§i salga, 1 ¢ay kasigi tuz ve 2
cay kasIgi karabiber dokerek 2-3 dakika boyunca kavurun. Uzerine 1 tatl kasigi unu da ilave ederek 2-3 dakika
stirekli cirparak kavurun. Uzerine 2 su bardagi soguk su ilave ederek kaynamaya birakin. Kaynayan sosunuzu
ocaktan indirin.

20-25 dakika boyunca pisirdiginiz rulo kéfteyi firirndan alin ve Gzerindeki yagl kagit tabakasini ¢ikartin. Rulo
seklindeki kéfteyi 1 'er cm kalinhidinda ince dilimleyerek bir firin kabinin igine dizin ve Gzerine ocakta
hazirladiginiz sosu sicak olarak dokin. Kéftelerden bir tanesini servis tabagina alin, Gzerine hazirladiginiz
sostan ilave edin, kenarlarini maydanozla sisleyin ve servise hazir hale getirin.
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