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LIKLIKI KOFTE (SANLIURFA)

Sanlurfa il Kiiltiir ve Turizm MidrlGgii

Gig koftelik bulgur - 100 gr.
DévilmUs karaet - 50 gr.
Kuru sogan-100 gr.
Karisik baharat - 5 gr.
Pulbiber - 5 gr.
Tuz-3gr.

Harci igin:

ic yagdi - 100 gr.
Kurusogan - 100 gr.
Tuz-3gr.

Baharat - 3 gr.

Pulbiber - 5gr.

Genisge bir tepsiye bosaltilan i¢ yaginin (izerine kaynayan su eklenip ¢ig kéfte gibi yogrulur. Biraz yogrulduktan
sonra Uzerine soguk su eklenerek dondurulur. Kirli sulari bogalttiktan sonra tzerine tekrar kaynar su dékalur,
tekrar yogrulur ve Ustiine tekrar soguk su konur. Bu iglem, icyagi kar gibi beyaz oluncaya kadar tekrarlanir.
Icyadi macun haline gelince ince ince dogranmig kurusogan, tuz ve baharat, pul biber eklenerek iyice yogrulur.
Yarim ceviz blyiklGdiinde pargalara ayiriliroval sekil verilerekyuvarlanir. Gigkoftelikbulguryogurma islemi
yapilabilecek genisce birtepsiye bosaltilir. Kuru sogan dérde bélinerek bulgurun lzerine eklenir. Tuz, baharat
ve pul biber, dévilmis kara et ilave edilerek igli kdfte gibi yogrulur. Kftesi kivama gelince igindeki soganlar
ayiklanip atilir. Kéfteden birer mandalina blyuklugunde parcalar alinarak avug iginde yuvarlanir, isaret
parmagiyla ortasina gukuracilir. Ortasi gukurlastiriimis kéftelerin icine énceden hazirlanan hargkonularakagizlari
kapatilirve iyice yuvarlanir. BlyUk birtencerede kaynayan tuzlu suda haslanir. Sicak olarak servis edilen bu
kofte, sallandiginda liklik sesini ¢ikardidi igin bu adi almistir.
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