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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KESKEK (TOKAT)

https://www.tokat.com/tokatyemekleri.html

2 kg Koyun Eti (But veya sirt) (Kemikli Et)
3 bardak Yarma (BUtin Yarma)

1 tatl kasi§i Cemen

2 bas Sarimsak

3 corba kasig Tereyadi

1 bardak Nohut

Tuz

Pul Biber

Karabiber

Nohut bir gece énceden su ile islatilir. ilikli, kemikli et aksamdan cemenlenir ve bekletilir. Etle birlikte bir
tencereye konulup nohutlar iyice pisene kadar haslanir. BlyUkge bir tencereye haglanmig olan nohut ve etler bir
kevgir yardimiyla alinir. Etin suyundan 9 bardak kadar etlerin Gzerine dékulur. EGer et suyu yeterli gelmezse
normal su ile takviye edilir. Yarma yikanir, tencereye konur, sarimsaklar bitiin dis olarak ilave edilir. Gemen az
miktarda suda ezilerek tuz, baharat ve tereyagdi tencereye konularak kaynatilir. Agir ateste pismeye birakilir.
Kaynamaya baglayinca kisik ateste agzi kapali olarak 2 - 3 saat pigirilir. Yari pismis durumda iken yagi eklenir
ve pismesi tamamlanir. Sicak servis yapllir.

Not: istege gore keskek suyunu gekince (izeri kizarana dek firinlanabilir. Taze etle olabilecegi gibi kurutulmus
etle de pisebilir. Tahta kagsikla yenilmesi tercih edilir. Tabaklara dagitim yapilmaz. Yaninda ayran, kugburnu
ezmesi ve tursu tercih edilir.
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