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GLIKO (ERZURUM)

1 su bardag kéftelik bulgur
1 cay bardagi un

1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

2 su bardag! kaynamig su
Uzeri igin;

1 kase yogurt

3 yemek kagsig tere yagdi
Pul biber

Sarimsak

Bir tencerenin igine koftelik bulguru koyuyoruz.

Daha sonra koftelik bulgurun igerisine kaynatmig oldugumuz suyu ve tuzu ekliyoruz.

Malzemeleri ekleyip kisik atesin Uzerinde 5 dk demlenmeye birakarak ocaktan aldiktan sonra Uzerini 6rtiiyle
sarip 10 dk bekletiyoruz.

Bu iglemler bittikten sonra derin bir kabin igine bulguru alip un ve yumurtay! ilave ediyoruz.

llave ettikten sonra 5-10 dk malzemelerin 6zdeglesmesi i¢in yogurma islemini gerceklestiriyoruz.
Yogururken yanimiza bir kase soguk su alarak her yogurma iglemi sonrasi elimizi suya batirip devam ediyoruz.
Tekrardan dinlenmesi igin 5 dk bekletip, sekil vermeye bagliyoruz. (istege bagli misket seklinde veya findik
buyukliginde olabilir)

Sekiller verildikten sonra tencerenin icerisine kaynamasi igin su koyup, tuz ekliyoruz.

Su kaynadiktan sonra sekil verdiginiz kofteleri icerisine atarak 5 dk pisiriyoruz.

Daha sonra sunum yapacaginiz kabin igerisine ¢ikariyoruz.

Koftelerin Uzerine sarimsakli ya da sarimsaksiz yogurdumuzu hazirlayip dékuyoruz.

Son olarak da erittigimiz tereyagini ve pul biberi kavurup dékerek yiyoruz.
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