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SULU GILIKO (VAN)

Sahrap Soysal

1 su barda@i kalin kéftelik bulgur (kirk dévme yada yarma onerilir)
2 su bardagi sicak su

Y2 su bardagi un

2 cay kasi§i tuz

Sosu icin;

50 gr tereyadi (veya 1 ¢ay bardag siviyag)

1 adet orta boy kuru sodan

1 yemek kasigi domates salgasi

1 su bardagi su

2 ¢ay kasigi kuru nane, kirmizi pul biber

Bulguru derin bir kaba koyup Uzerine kaynar haldeki sicak suyu ekledikten sonra agzini kapatip yaklasik 20
dakika yumusayip kabarmasini bekleyin.

Uzerine tuz ve unu da ilave ederek yojurmaya baslayin.

Bir tasa su koyup elinizi sik sik bu suya batirarak karisimi en az 8-10 dakika kadar yogurun. Karisim macun
kivamina gelinceye ve malzemeler birbirine yapisincaya kadar yodurup ceviz blyUkliginde parcalar koparin.
Elinizi sik sik suya batirarak iki avucunuzun arasinda kéfteleri yogurup misket sekli verin. Hazirladiginiz kéfteleri
hafif unlu bir tepside biriktirin.

En az 10-12 su bardadi sicak ve tuzlu suyu biyUk bir tencerede kaynatin. Kéfteleri kaynayan suya yavas yavas
aktarin. Pisen kofteler yaklasik 8-10 dakika sonra suyun ytzine ¢ikacaktir. Kéfteleri el kevgiriyle stizdirerek
servis tabagina alin. Diger taraftan sos i¢in ¢ok ince yemeklik dograyin.

Bir tavada yagi eritip sodanlari ekleyip orta isili ateste surekli karistirarak 2-3 dakika kavurun. Salcayi ekleyip
1-2 dakika daha pisirip suyu katin. Karistirarak sosu kaynatin. Sos kaynayinca nane, pul biberi ekleyip gerekirse
tuz ilave edip tekrar 1-2 dakika daha kaynatip ocaktan alin. Servis tabagindaki gilikolalarin Gzerine gezdirip
sicak olarak ikram edin.
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