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. 50.. GIRAZ'IN
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Sire: 5 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 3-4 saat
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi asurelik bugday

500 gr kemikli dana veya kuzu eti
1 adet buyuk sogan (butin halde)
5 su bardagi sicak su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Uzeri icin:

e 2 yemek kasigi tereyagi
e 1 tath kasigi kirmizi toz biber

Yapilisi:
1. Bugdayi Hazirlama:

e Bugdayi bir gece 6nceden 1hk suda bekletin.
e Ertesi gin stzlp yikayin.

2. Keskegi Pisirme:

e Genis bir tencereye bugdayi, eti ve bitiin sogani koyun.

« Uzerine 5 su bardagi sicak suyu ekleyerek kaynamaya birakin.

e Kisik ateste 3-4 saat boyunca pisirin.

e Et iyice yumusadiginda tencereden cikarip kemiklerinden ayirin ve lif lif didikleyin.

3. Keskegi Dévme:

o Keskegin kivami koyulasinca tahta kasikla veya blenderla iyice ezerek karistirin.
o Etleri keskegin icine ekleyerek karistirmaya devam edin.
e Tuz ve karabiber ekleyerek tatlandirin.
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4. Uzeri icin Sos Hazirlama:

e KlicUk bir tavada tereyadini eritin.
« Uzerine kirmizi toz biber ekleyip képirene kadar karistirin.

5. Servis:

e Servis tabagina aldiginiz keskedin Uzerine tereyagli sosu gezdirerek sicak servis edin.

>> Ipucu: Geleneksel keskegi yaparken tahta kasikla uzun siire dévmek lezzetini artirir.
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