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KESKEK (CORUM)

Emel Denizel

300 gr dévme bugday
750 gr koyun eti (kemikli)
100 gr nohut

5 bardak su

60 gr tereyadi

Karabiber

Tuz

Kirmizi toz biber

Nohut ve bugdaylar bir gece énceden islatilir.

Ertesi glin dnce etler haglanir. Ardindan kemikleri ayiklanir ve bir ¢atal yardimiyla tiftiklenir.

Nohut ve bugdaylar siizilir. Genisge bir tencerede et ve et suyuyla birlestirilir.

Tuz, karabiber ve tereyadi da ilave edilip bugdaylar lapa gibi olana kadar 1 saatten biraz daha fazla pigirilir.
Bug@daylar pisince keskek tahta kasikla ezilerek karigtirilir.

Keskek pistikten sonra tabaklara alinarak tzerine tereyagiyla kavrulan tuz ve kirmizibiber karigimi dékulir. Bu
hem gdrintl olarak daha renkli bir keskek sunar hem de tat katar.

Keskek servis edilirken arzu edilirse haglanmig nohutla da stslenebilir.

Not: Yavuz Sultan Selim’in 1514 yilinda diizenledigi iran Seferi dénisiinde yol lizerinde bulunan kéylerden
birindeki yagh kadinin padisah igin elindeki malzemelerle yemek yapmasiyla baslar keskegin hikayesi ve
bugiine kadar gelir.
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