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KESKEK (MERZIFON AMASYA)

800 gr Asurelik batlin bugday

1 kii¢iik kase nohut

yarim kilo et(tavuk eti koyarsaniz 3 adet but)
sosu igin;

tereyagi

salca

Gomlegin en altina eti yerlestirin Gzerine yikanimis oldugunuz nohut, bugdayi ve 1 ¢orba kasiJi tuzu ekleyin.
hazirladigimiz malzemenin Gizerini 10-15 cm gececek kadar suyu ekleyin. Gémledi odun firinina (ekmek firini)
aksamdan koyulur ve sabaha kadar firinda bekletilir. Firindan alinan keskek blyik tahta kasik yardimi ile iyice
ezilir (tavuk koymussaniz kemiklerini almayi unutmayin )

tabaklara alindiktan sonra Uizerine salgall sos dokulerek servis yapilir. (Ayni sekilde dudUkli tencerede de
yapabilirsiniz kisik ateste 2 saatte piger)

Not: Bizim oralarda (Merzifon) bayram sabahlarinda keskek yemek adettir. Arife glinlerinde her mahallede
mutlaka bir ka¢ evde bulunan odun firinlarn yakilir ve mahalle halki yardimlasarak énce herkes igin ev ekmegi
yapilir (bayramda firinlarda ekmek ¢ikmaz) daha sonra herkes keskek ¢cémlegini hazirlar ve sabaha kadar
pismesi icin firina koyup, firnin kapagi kapatilir. Sabah genellikle bayram namazindan dénen erkekler tarafindan
firndan alinarak eve getirilir ve tim aile hep birlikte yerler.
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