PETITE GOURMETS
TURK

Keskek

Et ve bulgurla yapilan geleneksel Turk keskek tarifi. UNESCO korumasi altindaki bu

yemek 6zel gunler igin mikemmel. Adim adim pisirme rehberi.

20 min 50 min th Tomin 4 Hard
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 2 bardak bugday « 1sogan
» 0.6 libre koyun eti « Tcay kasigi tuz
» Tyemek kasigi tereyag + 1cay kasig karabiber

Yapilist

o Bulguru hazirlayin
2 su bardagi bulguru buyuk bir kaseye koyun ve tzerini 5 cm ilik suyla kapatin. Taneler yumusayip suyun cogunu

cekene kadar bir gece veya en az 8 saat bekletin.

e Eti pisirin
600 gram kemikli eti buyk, kalin dipli bir tencereye koyun ve Uzerini 6 su bardadi soguk suyla kapatin. Yiksek

ateste kaynatin, sonra orta-dUsUk atese alin ve catalla deldiginizde et kemikten kolayca ayrilana kadar 60-75 dakika

kaynatin.

e Eti ve et suyunu hazirlayin
Etfi tencereden cikarin ve tutacak kadar sogumasi icin 10 dakika bekletin. Pisirme suyunu ince stizgecten gecirin ve

4 su bardag berrak et suyu ayirin. Eti kiicik pargalar halinde didikleyin, tam kemikleri, deriyi ve yaglari atin.

o Bulguru siiziin ve yikayin
Bekletilmis bulguru ince sltizgecte stiziin ve su berraklasana kadar, yaklasik 2 dakika soguk akan suda yikayin. Fazla

suyu cikarmak icin hafifce bastirin.

e Bulguru et suyuyla pisirin
SuzUlmus bulguru ayni tencereye geri koyun ve 3 su bardagi ayrilan ilik et suyunu ekleyin. Orta-ylUksek ateste
kaynatin, sonra duslk atese alin ve yapismasini 6nlemek icin her 5 dakikada bir karistirarak 30 dakika kaynatin.



Eti ekleyin ve pisirmeye devam edin

Didiklenmis eti bulgur karisimina 1 tatli kasigi tuz ve 1 tath kasigi karabiber ile birlikte karistirin. Lapa benzeri kivami

korumak igin gerektiginde et suyu ekleyerek dustk ateste 20 dakika daha kaynatin.

Blend to creamy texture

Daldirma blender kullanarak karisimi dogrudan tencerede kalin yulaf lapasi benzeri ptrtzstiz, kremali bir kivam elde
edene kadar 2-3 dakika blenderleyin. Alternatif olarak, purtizstiz olana kadar tahta kasikla 8-10 dakika siddetle

cirpin.

Make spiced butter topping

1 yemek kasigi tereyadini kictk bir tavada orta ateste eriyip hafif koplrene kadar, yaklasik 1 dakika isitin. Atesten alin
ve koku cikana kadar 1 tatli kasigi pul biber karistirin.

Serve hot

Sicak keskegi servis kaselerine paylastirin ve her porsiyon Uzerine baharatli tereyagdi karisimindan gezdirin. Sicak

buhar cikarken hemen servis edin.

Besin Degerleri

385 288 458 8g 12g 28 580mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Bulguru pisirme suresini kisaltmak ve esit pismesini saglamak icin bir gece ilik suda bekletin.

En iyi lezzet icin kemikli et kullanin - kemikler yemegin tadini artiran zengin et suyu saglar.

Pisirme slUrecinde acele etmeyin; yavas, nazik kaynatma keskegi 6zel kilan karmasik tatlar gelistirir.
Et pisirme suyunu saklayin ve kivamini ayarlamak icin kullanin - lezzet doludur.

Daha kolay doku kontrolt igin daldirma blender kullanin, ancak geleneksel tahta kasik ddvme en otantik sonucu

verir.
Bir kerede degil, pisirme boyunca kademeli olarak baharatlayin - sivi azaldikga lezzetler yogunlasir.
En iyi sunum ve lezzet igin tereyadi ve biber stslemesini hazirladiktan hemen sonra servis edin.

Fazla porsiyon yapin - keskek ertesi giin daha da lezzetli olur ve ¢ok guizel donar.



petitegourmets.com



