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Sire: 5 Saat dk
Tarif:

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

Sure Notu: 5 saatlik Ust stre gecelik bugday islatmasini icermez. Ocaktaki 3-4 saat etin ve
bugdayin durumuna gore uzayabilir.

Malzemeler:

e 2 su bardagi asurelik bugday

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

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

Uzeri icin:

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

On Hazirhk:

Keskek icin bugday! bir gece énceden suda bekletin; ertesi giin stizlp yikayin. Kemikli eti rahat
alacak derin tencere hazirlayin ve uzun pisirme boyunca sivi seviyesini izleyin.

Servis Onerisi:

Keskegi sicak tabaklara alin. Ayri hazirladiginiz biberli tereyagini servis sirasinda tzerine gezdirin.

Yapilisi:
1. Bugday! Hazirlama:

e Bugdayi bir gece 6nceden ilik suda bekletin .
e Ertesi gun suzup yikayin.

2. Keskegi Pisirme:
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Genis bir tencereye bugdayi, eti ve bitlin sogani koyun.

Uzerine listedeki 5 su bardagi sicak suyu ekleyerek kaynamaya birakin .

Kisik ateste yaklasik 3-4 saat pisirin; tencere kurudukca kivami koruyacak kadar sicak su
ekleyin.

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

3. Keskegi Dovme:

o Keskegin kivami koyulasinca kemik kalmadigini kontrol ettikten sonra tahta kasikla iyice
ezerek karistirin.

e Etleri keskegin icine ekleyerek karistirmaya devam edin.

e Tuz ve karabiber ekleyerek tatlandirin.

4. Uzeri icin Sos Hazirlama:

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

5. Servis:
e Servis tabagina aldiginiz keskegin Uzerine tereyagli sosu gezdirerek sicak servis edin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bugday kolayca ezilmeli, et kemikten ayrilacak kadar yumusamali. D6vmeden 6nce btin
kemikleri cikarin; etli karisimda blender kullanmak yerine tahta kasikla ezerek lifleri koruyun.
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