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LIKLIKI (SANLIURFA)

1/2 kg icyad

1/2 kg kuru sogan

Tuz

150 grisot

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasi§i domates salgasi
1 kg koftelik bulgur

400 gr dévulmis kara et

1 cay bardagi un

ici icin, icyad! kiyma gibi gektirilir (veya incecik kiyilir); bir tencereye 2-3 litre su konularak igine atilir ve
eriyinceye kadar kaynatilir. Syice eridikten sonra, bir kenara konularak sogumaya birakilir. Tencere
sogudugunda, icyad donmus halde suyun Gzerinde kalir. Tortu, par¢a et ve yabanci maddeler suyun altina iner.
Scyagdi suyun Gzerinden alinir. Bu yikama iglemi iki-0¢ kez yapilir. Yabanci maddelerin tamamen ayrisip saf
icyadi kaldigi kanaatine varilinca bir kaba alinir. Yikanmig ve tamamen temizlenmis igyadi tekrar bir kaba alinir.
Ayri bir kapta, ince kiyilmis soganin Gzerine 2 gorba kasigdi tuz serpilerek iyice yogrulur. Bu yogurma isleminden
sonra Uzerine su ilave edilerek yikanir ve tel sizgegten gegirerek sizulir. Sodani yikama iglemi tekrarlanir.
Acih@i ve tuzu tamamen giderilmis olan sogdan igyagdinin tzerine konulur. 50 gr isot, karabiber, sal¢a ve 2 cay
kasiJ! tuz da eklenerek igyadi ile sodan yogrulur. Bu karisim ceviz blyukliginde yuvarlaklar haline getirilir ve
soguk bir yerde bekletilir.

Kéftenin hazirlid igin, bir tepsinin igine koftelik bulgur, kara et, 100 gr isot, 2 tath kasidi tuz ve 1 su bardagi su
koyularak igli kdftenin koftesi gibi yogrulur (hatta icli kbfteden daha da iyi yogrulmasi gerekir). Bulgur suyunu
¢ekip kurudukga Uzerine azar azar su serpistirilerek hamurlasmadan yumusayincaya kadar yogrulur. Uzerine un
koyarak tamamen karigincaya kadar tekrar yogrulur. Yogurma islemi bittikten sonra hargtan, cevizden biraz
daha buyUk bir parca alinarak parmakla i¢i oyulur. Haglandiginda i¢ yaginin disari sizmamasi i¢in ¢ok ince
oyulmamasi gerekir. Béylece oyulan koéftelerin icine soguk yerde muhafaza edilen iglerden biri konularak igli
koftede oldudu gibi agzi kapatilir ve yumurta sekli verilerek oval yapilir. Bir tencereye 7 su bardagdi su ve 1 tatli
kasiJ! tuz atilarak kaynatilir. Kaynayan suyun igine hazir olan koftelerden tencereye siacak kadari atilir,
haslanir. Haglanirken, icyaginin suyun Ustiine ¢ikmasi haglamanin tamam oldugunu gésterir. Bu zaman yaklasik
5 dakikadir. Haglanan kéfteler ¢ikarilarak sicak servis yapilir.

Not: Bu yemege liklikili kdfte, likliki kéftesi veya kisaca likliki denir. Likliki soguyunca i¢i donacadindan agza
sivasir ve yenilmez. Bu bakimdan adzin dayanabilecedi kadar sicak yenilmelidir. Yenilirken, i¢i erimis
oldugundan ddkilmemesi i¢in dik tutulmalidir. Yumurta bigiminde olan liklikinin bir ucundan biraz diglenerek bir
kapak acllir. Kafaya dikilerek bu kapaktan yagi icilir, kbftesi de beraber yenilir. Biraz kéftesinden alinarak biraz
yagi icilebilir ancak Uste ddkilmemeli ve kéfte dagilip yadi etrafi berbat etmemelidir. Géraldtuga gibi hklikinin
yapilisi gibi yemesi de ezva'li bir istir. Onun igin likliki, misafi rlere yapilan bir yemek degil, aile iginde samimi bir
ortamda yenilen bir yemektir.
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