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TAVUKLU KESKEK

4 bardak tam bugday ( haslanmis ve kabudu soyulmus)

1 adet tavuk g6gsi (haslanmis ve tiftiklenmis)

5 bardak sicak su (aritiimig)

1 cay bardag sicak su (sos igin)

1 yemek kasigi salca (sos igin)

1 tutam kirmizi pul biber (sos igin)

1 adet sogdan (kabugu soyulup iri kipler halinde dogranmis)

Hazirlanisi

Bugddaylar bol suda ovalayarak Ust kabuklari ¢ikana kadar 2-3 sefer yikanir. Tencereye yikanmig bugdaylar
konur Gzerine su ilave edilir 2-3 parmak gececek kadar. Kaynatilir, kaynadiktan sonra kapagi kapali olarak 2
saat kadar bekletilir bugdaylarin sismesi saglanir. Ayri tencerede 1 bitiin tavuk haglanir. Haglanmig tavuk
parcalara ayrilir. Bugdaylar sistikten sonra Uizerine tavuk suyu ilavesi yapilir ve alti agilarak kaynatilir. lyice
pistikten sonra icine tavuk pargalari ilave edilir. Bir sire daha kaynatilir. Tavada tereyag: eritilir .Sogan minik
dogranir ilave edilir. Pembelestikten sonra tuz ve kirmizi pul biber ilave edilir. Keskegin Gzerine dokilir ve
kapag! kapatilarak bir middet dinlendirilir.

Not: Sinop Ayancik ilgesinde bu yemek ¢ok fazla yapilir bence deneyin.

© lezzetler.com tarif n0:54308 « adi:Tavuklu Keskek « gdnderen:siyami « indirme tarihi:02.04.2025 - 15:31


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuklu-keskek-vt41714
http://www.tcpdf.org

