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KESKEK (KIRIKKALE)

Ahiler Kalkinma Ajansi

2 kg yarma (dévme bugdday)
250 g kuzu eti veya dana eti
250 g kuru fasulye

250 g nohut

2 yemek kasi§i tuz

200 g cevizici

100 g tereyag!

Uzeri icin:

100 g tereyadi

20 g kirmizi toz biber

Yarma, kuru fasulye ve nohut iyice yikanir ve bir gece 6nceden suda bekletilir.

Ertesi giin yarmalarin suyu stzillp tekrar yikandiktan sonra tencereye alinir ve yaklasik 1 saat haglanir.
Haslandiktan sonra eti ilave edilir ve et ile birlikte kaynatilir. Bir gece 6nceden islatiimis kuru fasulye ve nohutlar
da ilave edilir.

Tum malzemeler birlikte toplamda 2 saat pistikten sonra igerisine tereyagi, tuz ve ceviz igi eklenir.

Uzerine tereyagi ve toz biber yakilip, gezdirilerek servis edilir.

Not: Eskiden agir ateste pisirilen bu yemek, glinimizde didikli tencerede daha hizli ve kolay bir sekilde
yapiimaktadir. Ayrica et yerine seker ilave edilerek tatl asure olarak da yapiimaktadir. E§er sekerli yapilacaksa
(asure olarak) icerisine findik, fistik, ceviz, kuru Gzim, kayisi, nar gibi ¢esitli kuruyemis ve meyveler
katiimaktadir. Hasandede kdylnde halk arasinda keskek olarak nitelendirilen, Muharrem ayinda yapilan bu
yemek, Bektasi kiltiriinde 6zel giin yemegidir. Yemek asure ya da muharrem agi olarak da adlandiriimaktadir.
Dogma biylime Hasandedeli olan Birten Demirhan (66) keskegi biyuklerinden 6grendidini ve eski zamanlardan
beri yaptiklarini sdylemistir. "Keskegi her sene 12 imamlar agkina yapiyoruz ve buna asir ayi (asure dagitilan ay)
diyoruz. Keskegi etli veya sekerli olarak yapariz. Ama biz etli ve tuzlu yapip dagitinz. Muharrem ayinin on ikinci
gUninde mutlaka pigiririz."
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