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KESKEK (KEMALIYE ERZINCAN)

https://www.kemaliye.net

Yapiligt:

Etin yagl yeri veya gerdani pisirilerek didiklenir. Aglik bir miktar su ile tencereye konur, arzu edilirse acilmaya
birakilir. Ocagdi iyice yikanip ayiklanmig olarak pisirilmeye birakilir. Kisik ateste devamli tahta bir kasikla
karistirilarak ve ezilerek kanstirlir. Didiklenmis eti iyice ezilmis aslida ilave edilir. Tuzu atilir. Atesi daha da
kisarak devamli karigtirilir ve dévulir. Tel tel oluncaya kadar ¢arpilir. Pistikten sonra indirilir. Tekrar dévilmeye
devam edilir. Sonra tabaklara servis yapilarak tzerine kizdiriimig tereyadi konur. Arzu edilirse bal koyarak da
yenilebilir. Digunlerde Gzerine kizartmanin suyu ile ve pilavla birlikte servis yapilir.

ML® Keskek Corbasi icin tiklayin
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