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HINDILI KESKEK (KOCAELI)

https://www.kulturportali.gov.ir

1,5 kilo hindi butu

1 bas sarmsak

3 adet yufka

3 adet yumurta

200 gr havug

200 gr patates

2 su bardag tavuk suyu
500 gr tereyagi

2 adet kuru sogan

1 adet limon

1 demet maydanoz

1/2 siviyag bugday (keskeklik)
Karabiber
Defneyapragi

Tuz

Pul biber

Darti sos

Onceden islatiimis bugdayin igine; hindi incigi, tavuk suyu katilir ve kaynayincaya kadar pisirilir. Pistikten sonra
tahta bir kagikla bugday ezilir. Tavada tereyag eritilir icine Kocaeli yoresine ait darti, tuz ve pul biber ilave edilir.
Et yikanip dévilerek inceltilir. Uzerine tuz, karabiber ve sarimsak ilave edilir. Et rulo seklinde sicim ile baglanir.
Limon ve tuz ile ovulur. Gesitli sebzeler ve tereyadi dilimleri yerlestirerek firinda pisirilir. Etin disini yufka ile sarip
tekrar firina verilir. Darti sos ise tereyagi ilave edilerek kaynatilir ve etin servisinde izerine dokullr. Gesitli
garnitUrlerle (salatalik domates vs.) tabagin bir késesinde keskek bir kdgesinde hindi rulolari olmak lzere sicak
servis edilir.
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