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KESKEK

1 su bardagi bugday

1 su barda@i kink bugday

500 gram kemikli et (tavuk, dana veya kuzu eti tercih edebilirsiniz)
1 blyUk sogan

2 dig sarimsak

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Sicak su

Bugday! ve kirik bugdayi bir gece énceden ayri ayri kapta islatin. lyice yikayip siiziin.

Kemikli eti dudiklU tencereye alin ve Uizerini gegecek kadar su ekleyin. Tuz ekleyin ve etler iyice pisene kadar
yaklasik 30-40 dakika kadar pisirin. Daha sonra etleri tencereden alin ve sogumasi igin bir kenara koyun.
Sogani ve sarimsaklari ince ince dograyin. Tereyadini genis bir tencereye alin ve eritin. Dogranmig sogani ve
sarimsaklari tencereye ekleyin ve hafifce kavurun.

Yikanip stizilen buddaylari tencereye ilave edin. Bugdaylar tereyagi ile birlikte kavurun. Ardindan kaynamig
suyu ekleyin. Yaklagik 1-2 parmak Uzerini gegecek kadar su ekleyin ve tencerenin kapagini kapatin.
Bug@daylar yumusayana kadar orta ateste pisirin. Arada karistirarak suyunu kontrol edin ve eder gerekiyorsa
sicak su ekleyin. Bugdaylar iyice pisip, et suyunu ¢ekene kadar yaklasik 1.5-2 saat pisirin.

Soguyan etleri kemiklerinden ayirin ve iri pargalar halinde dograyin. Bu etleri pisen bugdayin igine ekleyin.
Karabiberi ve tuzunu ayarlayin. Etlerle birlikte kegkegi yaklagik 10-15 dakika daha pigirin.

Keskek, kivamini buldugunda ocaktan alin ve servis yapin. Uzerine istege bagl olarak tereyaginda kizdirilmig
nane ve pul biberle stsleyebilirsiniz.
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