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MERZIFON KESKEGI (AMASYA)

1,800 gram agurelik batlin bugday

0,20 gram nohut

2,5-3 litre su

500 gr. az yagli-iri kemikli (kaburga kemigi) dana veya kuzu eti
2 yemek kagidi tuz

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi salga

Keskegin pisirilecedi tas ¢émlek yikanip temizlenir, icine konulacak malzemeler yapismamasi igin hafif yag
sUrdlur.

Asurelik butiin bugday dis kabuklarindan ayrilarak iyice temizlenir. Temizlenen agurelik bitin bugday bir defa
bol su ile yikanip stzulir. Ardindan 0,20 gr nohut yikanir ve sizilmeye birakilir. 500 gr. et yikanir, damarlari ve
sinirleri ayiklanir. Malzemeler hazir hale getirilmigstir.

Gomlegimizin igi belirtildigi gibi hafif yaglanir, tabanina énce 0,20 gr nohut lzerine de 1,800 gr asurelik biitin
bugday tamamen eklenir. Cémlek yariya kadar dolmustur. Gémlegin igindeki nohut ve asurelik biitiin bugdayin
ortasi acilir, sinirleri ve damarlari alinmig etler yerlegtirilip, etrafi gémlegin icinde bulunan asurelik butin bugday
ve nohut ile kapatilir. Bu islemden hemen sonra 2.5-3 litre su ilave edilerek en Ustline de 2 yemek kagsidi tuz ve 1
yemek kagsiJi tereyadi konularak islem tamamlanir.

GOmlegin agzi hava almayacak bigimde folyo ile sikica kapatilarak suyun ¢omlegin tamamina ulagmasi igin
hafif¢e sallanir. Suyun az gelmesi durumunda su ilave edilir. Keskek pismeye hazir hale geldiginde alevi
s6nmus, k6z halindeki tas firinin igine 6zellikle ekmek ¢iktiktan sonraki k6z durumundaki atese aksamdan on iki
saatte agir agir kdzlenerek pismesi igin yanlarina destek konularak digsmeyecek bigimde yerlestirilir.

Bu zaman zarfinda tim malzemeler kaynar ve erir. On iki saatin sonun da Keskek firindan ¢ikartilarak 10-15 dk
dinlenmeye birakilir. Daha sonra adzi agilan keskek sogumadan hemen icinden etin kemikleri ¢ikartilir. Ardindan
¢omce (ahsap kaslik) ile bilek glict yardimiyla ¢édmlegin kenarlarina vura vura iyice ¢arpilir (dévalr). Batin
malzemeler lapa halini alir. 5-10 dk yeniden dinlendirilir.

Tuzsuz olmasi halinde bir miktar daha tuz ilave edilir. Bir tarafta tereyag iyice eritilerek sivi haline getirilir.
Kizaran tereyaginin igine salga ilave edilerek hafif ateste cevrilir. Tereyagi ve salga sivi halini aldiginda ocaktan
indirilir. Carpilmis sicak keskek tabaklara alinir. Uzerine salgall tereyadi dokdilerek servis yapilir.
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