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SAFRANLI KESKEK

Anadolujet Magazin

Yarim boy kuzu gerdan

1 adet orta boy sogan

1 adet havug

1 bas sarmsak

1 adet kereviz kdki (¢ok kigUk)
2 -3 dal taze kekik

1-2 dal taze biberiye

Tane karabiber

Tuz

Zeytinyag!

Safran tanesi

Kesgkek icin:

Yarim su barda@ yarma bugday
1 bardak su

Pisen kuzu gerdanin suyu

Butlin malzemeleri gelisiglizel dograyin. Igine biraz zeytinyadi koyup kizdirdiginiz genis bir tencereye dogranmig
malzemeleri ve kuzu gerdani da ekleyin.

Hepsi renk verinceye kadar guizelce soteleyin ve kuzuyu mihdrleyin. Firini 170 dereceye ayarlayin. Tencerede
sotelediginiz sebzelerin ve kuzu gerdanin tzerine tuz ile karabiber serpin, su ekleyin ve kapagini kapatip
tencereyi firna koyun. Firinda dért saat pisirdikten sonra eti ve suyu ayri kaplara bosaltin.

Keskek icin bir gin dnceden islattiginiz yarma bugddaylari bir bardak su ile birlikte orta boy tencereye alip
kaynamaya birakin. Su kaynama noktasina gelince altini kisin. Bugday suyunu ¢ekince, yavas yavas et suyunu
ilave edin. Bugdayi tahta kagikla karistirip ezin. Kemiginden siyirdidiniz etin bir kismini ayirip kalanini bugdayla
karistirirken safran tanelerini ekleyin.

Ocaktan almadan hemen énce bir tatl kasidi tereyagi ilave edip karistirmaya devam edin. Akici bir kivama
getirdiginiz keskegdi cukur bir tabaga alip UGizerine de kenara ayirdiginiz eti serpigtirerek servis edin.
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