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KESKEK (AMASYA)

https://yetkingida.com.tr

600 gram Yetkin Asurelik Bugday (bir giin 6nceden islatiimig)
1500 gram kuzu gerdan eti

70 gram tereyag!

2 adet orta boy kuru sogan

20 gram tuz

2 adet tandir lavagi

100 gram haglanmig nohut

2 yemek kagsigi tereyagi

1 cay kasigi tath toz kirmizi biber

Fazla yaglarini alip bol suda yikadiginiz kuzu gerdan etini derin bir tencereye alin. Uzerini gegecek kadar su
ilavesiyle haslayin.

Kuru soganlan kiiglk parcalar halinde yemeklik dograyin. Tereyagini ayri bir tencerede eritin, kuru soganlari
hafif bir renk alana kadar kavurun.

Bir giin 6nceden islatip fazla suyunu stizdigintz bugdayi, sodanlar kavurdugunuz tencereye alin. Haglanmig
kuzu gerdan eti ve haglama suyunu ekleyip kisik ateste yaklasik 4 saat pisirin.

Pisirme isleminin sonuna dogru tuz ekleyip karigtirin. Tel tel ayrilan gerdan etini alip bugdaylari tahta bir
tokmakla déverek kegkek haline getirin. Tel tel ayrilmig etleri ekleyip macun kivamina gelene kadar dévme
islemini surddrdn.

Hazirladidiniz keskegi tandir lavagina sarip dilimleyin. Tereyagini ki¢uk bir sos tenceresinde eritip tatli toz
kirmizi biberi yakin.

Servis tabagina aldiginiz keskegin tizerine kirmizi biberli yag gezdirip haslanmis nohut ilavesiyle servis edin.
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