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KESKEK KEBABI

1 adet koyun boynu

25 su bardagi su (5 litre)

2 tath kasig tuz

3 corba kagsiJi tepeleme tereyagi
2 iri bas ince kiyllmig sogan

1 cay kasigi kirmizibiber

300 gram asurelik bugday

1) Koyun boynunun Gzerini kapatincaya kadar su doldurup hizli atese koyunuz.

2) Tam kaynayacagi sirada atesten alip soguk su ile yikayarak bir tencereye koyup Uzerine 25 su bardadi suyu
ve tuzu ilave edip 2 saat pisirip bir tabaga ¢ikariniz.

3) Suyunu 3 litre olarak muhafaza ediniz. Aksamdan islanmig bugday yikadiktan sonra orta ateste pismeye
birakiniz.

4) Kiiclk bir tencereye 2 kasik yad koyup eritiniz. Sodanlari ilave ederek pembe bir renk alincaya kadar
karigtirarak kizartiniz.

5) Kirmizibiberini ilave edip kaynamakta olan bugdayin igine bosaltiniz. Bugdayi 2,5 saat pisiriniz.

6) Sonra koyun boynunun etlerini kemikten ayirip kibrit gibi elinizle di-dikleyiniz. Didikledikten sonra bugdayin
icine ilave ediniz.

7) Gayet adir ateste hafif hafif kaynatarak bir tokmak ile tokmagi yan cevirip hafif hafif vurarak dévip macun
halinde eziniz.

8) Bir glivece veya tabaklara boélusturip Uzerine kizarmis tereyadi gezdirip servis yapiniz.

Not: Bugdayi aksamdan bol su ile islayiniz. Keskek servis edilirken plreden biraz daha sulu olmalidir.
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