KEŞ

Malzeme:
(Arzu edildiği kadar) süzme yoğurt
Tuz
(Arzu edildiği kadar) un
3-4 yumurta
(Kaldırdığı kadar) su

Hazırlanışı:

Keş için bir ön hazırlık gerek. Süzme yoğurdunuza tuz ilave edip bir tülbentten süzün ve katı hale getirin. Kurumuş süzme yoğurdu, tek tek halka şeritler hâline getirip kesin. Ve, kurutun. Kurutulmuş keş, tıpkı tarhana gibi, mutlaka bez torbalarda muhafaza edilmelidir.

Yayım için ise, un, yumurta ve suyu karın; iyice yoğurun, ve katı bir hamur elde edin. Bir müddet dinlendirdiğiniz hamurdan pazılar hazırlayın. Sonra, hamuru iki yufka kalınlığında güzelce açın. Ve, yufkaları serip kurutun. 

Hafif kuruyan yufkaları üst üste koyun, ortadan ikiye kesin. Kesilip ayrılan yufkaları üst üste koyarak 2-3 cm genişliğinde tekrar kesin. Kibrit çöpü kalınlığında kesip kurutun. Yayımınız hazır demektir.

Beri yanda, derince bir tencereye su koyup kaynatın. Kaynayan suya atılan yayımı yumuşayana kadar pişirin. Piştikten sonra, soğuk su ilave edip hemen süzün. Üzerine dövülmüş ceviz ve rendelenmiş keş serpin. Yağda kızdırılmış tereyağı gezdirin. Ve... sıcak sıcak ikram edin.
