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>c Ege Esintili Vegan Zeytinli Keşkek Uyarlamas1
Toplam 1065 dk Haz1rl1k 480 dk · Pişirme 60 dk 4 kişilik Orta ~232 kcal Açl1k bar1 6/10

Klasik keşkeğin etsiz, Ege esintili modern uyarlamas1; dövme buğday1n yumuşac1k lapas1na nohut, yeşil 
zeytin ve zeytinyağ1 eşlik ediyor. UNESCO'nun 2011'de tescil ettiği geleneksel keşkek tören yemeğidir, bu 
vegan versiyon ise sade bir akşam tabağ1 için tasarland1. Sab1rl1 bir pişirmeyle ödüllendiren tarif.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Dövme buğday

• 0.8 su bardağ1 Yeşil zeytin

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 4 su bardağ1 Su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 su bardağ1 Nohut (1 gece 1slat1lm1ş)

• 1 adet Soğan

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kuru kekik

Yap1l1ş
1. Dövme buğday ve nohutu ayr1 kaplarda en az 8 saat (1 gece) suda 1slat1n; sabah süzün.

2. Süzülmüş buğday ve nohutu düdüklü tencereye al1n; doğranm1ş soğan, ezilmiş sar1msak ve tuzla birlikte 4 
su bardağ1 s1cak suya bat1r1n.

3. Düdüklü tencereyi yüksek ateşte fokurdamaya getirin, ard1ndan k1s1k ateşte 45-50 dakika pişirin.

4. Düdükten buhar1 ç1kar1p kapağ1 aç1n, ahşap kaş1kla buğdaylar1 ezerek lapa k1vam1 verin; gerekirse s1cak su 
ekleyin.

5. Doğranm1ş yeşil zeytin ve zeytinyağ1n1 ekleyip 5 dakika daha kaynat1n, kekiği kar1şt1r1n.

6. Tabaklara al1n, üzerine s1cak zeytinyağ1 ve pul biber gezdirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Dövme buğday1 atlamay1n, 1slatmadan pişirirseniz lapa k1vam1na saatler süre al1r. Düdüklü yoksa klasik 
tencerede 90-120 dakika hesaplay1n; ara ara kar1şt1r1n, dipte tutmas1n.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda közlenmiş biber salatas1 veya cac1k iyi eşlik eder.



Alerjenler

Gluten
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