DALYAN KOFTE

Malzemeler;

1 kilogram dana kiyma

2 adet sogan (rendelenmis)

1 su bardagi galeta unu

2 adet yumurta

% su bardagi sivi yag

2 gay kasigi tuz

1 cay kasig1 karabiber

2 cay kasidi pul biber

1 adet havug (haslanmig)

1 su bardagi bezelye (haslanmig)
5 adet yumurta (haslanmig, koftenin igine dolgu igin)
1 yemek kasigi domates salgasi
% su bardagi su

Yapllisi;

Bir yogurma kabina kiyma, sogan, yumurta, galeta unu, sivi yag, tuz,
karabiber ve pul biberi ekleyip karistirin.

lyice yogurulan kiymayi pisirme kagidinin tizerine alin.

Kiymay:i rulo haline gelebilecek sekle getirin ve tam ortasina bir gukur agin.
Actiginiz cukurun igerisine dnce bezelyelerin yarisini ve haslanmig uzun
seritler halinde kesilmis havuglari yerlestirin.

Haslanmis, sogumus yumurtalari da dik bir sekilde ortaya dizdikten sonra geri
kalan bezelyeler ile bosluklari doldurun.

Kiymayi, harci kapatacak sekilde dikkatlice rulo haline getirin ve pigirme
kagidini kapatarak yuvarlayin ve kenarlarindan kapatin.

Uzerine bir kat daha pisirme kagdidi sardiktan sonra 200 derece firinda 45
dakika pigirin.

45 dakika sonunda kofteyi firindan ¢ikarin ve salcali suyu kéftenin Gzerine, her
yerine gelecek sekilde dokun ve yayin.

Soslanan kofteyi 15 dakika daha firina verin.

Firindan giktiktan sonra dilimleyerek servis edin.

Dalyan Kofte icin 6rnek bir sos

Malzemelerin miktari yaptigini zdalyan kéfte miktarina bagh olarak degisir, asagidaki
miktarlar goz karari seklinde olarak verilmistir, yani siz kendi isteginize bagh olarak
koyu ya da sulu da yapabilirsiniz.

Malzemeler;

150 gr tereyagi

% su bardagi un

1 su bardagi domates puresi
1 Bardak et suyu

Tuz



- Karabiber

Yapilist;

- Tereyag ve Unu kavur, bu noktada biraz yanik istenirse ona gore kavrulmasi
gerekir, yani un rengine gére karar sizin

- Domates puresini ilave et ¢ok az isit

- Y Bardak et suyu ilave et ve ¢irp

- Cirpma igslemi tamamlaninca kalan et suyunu da ilave et

- 2 tutam tuz

- Damak tadiniza gore bolca karabiber ekle

- Bu noktada belki biraz aci pul biber ve kekik de ilgin¢ sonuclar verebiliyor.
Tamamen agiz tadiniz ile ilgili bir segenek bu.

Sosun altini kisarak pismesine devam etmesini sagla ancak yanmasin
Kofte de pisince iki parmak kalinliginda kes
Sosu uzerine dok ve servis yap.



