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KESKEK

Bir adet koyun gerdani

1 kilo aglik (asurelik bugday)
1/2 kg Tereyagdi

Yeterince tuz

Gerdan énceden iyice haslanir ve etleri kemiklerinden ayrilarak didilir. lyice ayiklanip yikanmig aslik bir gece
Onceden bir iki tasim kaynatilarak sari suyu stizllUr ve tekrar su konularak kaynatilir. 30-40 dakika kadar
kaynadiktan sonra ocagin alti kapatilarak sabaha kadar acilmasi saglanir. Ertesi gin aslik yeniden pisirilir, tuzu
atilir. Asliklar iyice pistikten sonra ayaklanmig gerdan eti ilave edilir. Sik sik tahta bir kasik veya tetik ile ezilerek
macun kivamina gelene kadar agir ateste pigirilir. Kivamina gelince (etle bugday birbirine iyice yedirilir)
tabaklara servis yapllir. Uzerine piring pilavi ve tas kebap ulur. Arzu edilirse keskek sade olarak da yenir. O
zaman da tabaklara servis yapildiktan sonra bir kasikla ortasi hafifce gukurlastirilarak kizgin Tereyadi konulur.
Daginlerin bas yemegidir.
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