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KESKUL-U FUKARA

Nilgtn Tatlh

5 bardak sUt

1 su bardagi toz seker

4,5 corba kagiJi nisasta (biraz suyla agilmig)

3 corba kasig dolmalik fistik

4 corba kasigi sicak suda bekletilip kabuklari soyulmus ve iri dévilmis badem
3 corba kasi! iri dévulmus findik

3 ¢orba kasidi iri dévilmis Sam fistigi

Fistiklari, bademi, findidi ve camfistigini bir kAseye koyup glizelce harmanlayin. St tencereye koyun, sekeri
koyup eritin, icine bademli karisimin yarisini koyup giizelce karigtirin, ardindan actiginiz nisastayi ¢ok yavas
ilave edin. Kivamina gelinceye kadar pisirip altini kapatin, k&selere bogaltip biraz ilidiktan sonra Gzerine kalan
bademli karisimi diizgiin sekilde dagditip buzdolabinda soguduktan sonra servis yapin.

Not: Hindistancevizinden yapilmis ve "keskul" adi verilen kaplara tath konularak dagitiimasi nedeni ile adini
buradan aldidi rivayet edilir. (Dervislerin, gururlarini bilemek i¢in halk arasinda dilenip kendilerine verdikleri
yiyecekleri koyduklar kaba da "kegkll" denirdi.)

Osmanli déneminde kazanlarla, iginde bol badem, antepfistigi vb. malzeme konarak yapilan bu tathnin, fakirlere
dagitildigi icin Kegkl-U fukara (yoksul canagi) olarak isim aldigi bir bagka rivayettir. Yeri gelmigken, tatlilarin
Uzerine kuruyemis koyma &detinin ¢cok eski bir Anadolu gelenegdi oldugunu séylemek gerekir.

Daha 6nceleri sadece badem ve 1 tatli kasidi aci badem ddvilip yapilan tathida, bademin tadi daha ¢ok dne
¢ikardi. Zamanla findik, fistik ve doimalik fistik da bu lezzete eklenmigtir.
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