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KESKEK (CANKIRI)

1 kg keskeklik ddgme bugday buna asurelik bugdayda diyebiliriz
1 Tavuk veya kemikli yada parca etle de olur

200 gr kadar tereyagi veya sivi yag da olabilir

Tuz

Karabiber

Keskeklik bugdayimizi geceden glizelce yikayip Uzerine 4 parmak ¢ikacak kadar su ile geceden isliyalim
Sabahleyin evde didUkld olursa tercihimizdir glizel ve gabuk pismesi agisindan didiklinln dibine dénce etimizi
koyariz.

Akebinde geceden glizelce yikayip suya yatirdigimiz keskeklimizi siizmeden o suyuyla tencereye koyalim ve
zaten suyunu gekmigtir onunigin gene 4 parmak Uzerine ¢ikacak kadar su koyalim tuzunu koyalim.

Eger etimiz yagsizsa az miktarda yag koyalim, fazla koymuyalim ¢lnku Ustlnede yag yakilacak. Tenceremizin
kapani kapatalim. Once harli ateste bir kaynatip buhar giktiktan sonra tencereyi miimkiin mertebe ¢ay ocanin en
kisinda 2-3 saaat kadar pigirelim.

Tencerenin havasini ¢gikardiktan sonra bir tahta kagikla dinlene dinlene bu keskegi karistiralim yani ezelim ne
kadar ezilirse okadar giizel olur birakin etlerde birbirine girsin 6zlegsin.

Servis yapacagimiz zaman ulzerine kirmizi biberle tereyag kizidirip servis yapin.
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