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<> Amasya Keşkek
Toplam 1805 dk Haz1rl1k 500 dk · Pişirme 720 dk 8 kişilik Zor ~430 kcal Açl1k bar1 9/10

Amasya keşkeği, buğday1 koyun eti, kemik iliği, kuyruk yağ1 ve nohutla uzun sürede pişiren tescilli yöresel 
yemektir.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Aşurelik buğday

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 K1rm1z1 toz biber

• 8 su bardağ1 Su

• 600 gr Koyun eti

• 100 gr Dana kemik iliği

• 80 gr Koyun kuyruk yağ1

• 1 su bardağ1 Nohut

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Çemen

Yap1l1ş
1. Buğday1 bir gece suda bekletip süzün.

2. Tavuk butlar1 35 dakika haşlay1p etlerini didikleyin.

3. Buğday1 tavuk suyuyla tencereye al1p 70 dakika pişirin.

4. Didiklenmiş tavuğu ekleyip kar1ş1m1 tahta kaş1kla ezerek 20 dakika pişirin.

5. Keşkek sak1zl1 k1vam al1nca tuzunu ayarlay1n.

6. Tereyağ1nda k1rm1z1 biberi 1 dakika köpürtüp üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Buğday1 pişerken s1k ezmek keşkeğin lifli ve bütünleşik olmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine tereyağl1 k1rm1z1 biber gezdirip s1cak tabaklarda sunun.

Alerjenler

Gluten Süt
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