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DARTILI KESKEK (SAKARYA - MANAV KULTURU)

St (darti yapmak igin) 6-7 Litre
Tavuk 1 Adet

Asurelik Bugday 1/2 Kilogram
Sogan 1 Bag Orta Boy

Tuz 1-2 Tath Kagigi

Su 1,5 Litre (6 Su Bardagi)
Tereyadl 2 Yemek Kagigi
Karabiber Cay Kasiginin Ucuyla
Kirmizi Biber Cay Kasiginin Ucuyla

Yurdumuzun birgok yéresinde yapilan Keskegin, Sakarya yemek kiiltlirinde ayri bir yeri bulunmaktadir ilde
Ozellikle dugunlerde yapilan 6zel glnlerin vazgecilmez yemegi olan keskek agir, hatirl misafirlere yapilan 6zel
bir yemektir. Herkesin yapamadidi keskek, yemek olarak ayri bir ustalik ve maharet gerektirmesi nedeniyle de
oldukca énemlidir.

DARTI: Sit kaynatiimadan bir slre bekletilir. Daha sonra tzerinde olusan yagl tabaka alinarak bir tencerede
biriktirilir. Tencere icindeki hafif yadl tabaka ocakta (hafif ateste) kirmizilagincaya kadar kaynatilir. Pirtik pirtik
bir sekil alinca atesten alinir. Bir kap igine bosaltilarak donmasi beklenir. Yagh bolim Uste, tortu altta kalacak
bicimde donan malzeme; kahvaltilarda ve makarnalarda sos olarak kullanilan darti 6zellikle keskek yapiminda
tOketilir.

KESKEK: Kilgikli sivri beyaz (d6gme-déviilerek kabugu ¢ikariimis bugday-/asurelik) bugdaydan yapilir. Keskek
yapiimadan bir giin dnce bugday aksamdan yikanarak islanir ve biraz kabarmasi saglanir.

Ertesi glin ise, hazirlanan tavuk iyice yumusayincaya yaklasik 1,5 saat kadar suda haglanir. Tavuk haglandiktan
sonra bir kepgeyle tencereden alinir. Diger tarafta aksamdan hazirlanan bugday tavuk suyuna atilir, 1-2 kez
tahta bir kagsikla gevrilerek ocakta kaynatilir. Suyu az ise lzerini 1 parmak ortecek kadar su ilave edilir ve
yeterince tuz konur. llinmig olan tavuk kemiklerinden ayiklanir, ince ince didiklenir ve kii¢iik parcalar halinde,
kaynatilan bugdayin icine katilir. Kaynatilan malzeme tahta kasikla ezilerek bugdayla etin birbirine yedirilmesi
saglanir. Koyulastigi zaman servis tabagina alinir,

Diger tarafta bir tavanin i¢inde tereyadi kavrulur. Igine hazirlanan darti, kirmizi ve kara biber konur. Hazirlanan
keskegin igine Uzerine dokulerek sicak servis yapilir.

Not: Keskek yemek olarak cemiyetlerde (digunlerde, sinnetlerde vb. toplantilarda) mutlaka pisirilir ve
konuklara ikram edilir. Yére halki "dtugdtne gidiyoruz" yerine "keskek yemege gidiyoruz" s6ziinu yaygin bicimde
kullanmaktadir. Yine y6rede geng kiz ve delikanlilara; "ne zaman evleniyorsun?" anlaminda, "senin keskegini ne
zaman yiyecegiz" bigiminde takilirlar.
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