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ASIR ASI (SANLIURFA)

Sanlurfa il Kiiltiir ve Turizm MidrlGgii

Bugday dévmesi - 10 gr.
Nohut - 10 gr.

Lolaz (beértilce) - 10 gr.

Kuru fasulye - 10 gr.

Kuru bakla - 10 gr.

Piring - 10 gr.

Kuru kayisi - 10 gr.
Gekirdeksiz Izmir Gzim - 10 gr.
Kuru incir- 10 gr.

Susam (kiincl) - 5 gr.
Gorekotu - 3 gr.

Portakal rendesi ve portakal suyu - 20 cl.
Dogranmis ceviz igi - 20 gr.
Fistik ici - 10 gr.

Tuz-3gr.

Bugdday dévmeleri bir gece 6ncesinden dudukli tencerede bir tasim kaynatilip agzini agmadan bekletilir. Ayri bir
kapta nohut, bérilce, fasulye ve baklalar Gzerine su eklenerek sismesi igin birakilir. Ertesi giin bugday dévmeleri
tekrar kaynatilarak erinceye kadar pisirilir. Nohut, bortilce, fasulye ve baklanin her biri ayri tencerelerde pisirilir.
Borulcenin koyu renkli suyu, safsu kalincaya kadar birkac kez degistirilir, incir ve kayisi dérder pargaya bélUnar,
tztmler ilave edilerek yumugamasi igin Gzerine su eklenerek bekletilir.

Haslanan bakliyatlar genisce bir tencerede su ile biraz kaynatilir. Incir, Gziim ve kayisi ilave edilerek pisirilir.
Kivama gelince tuz, rendelenmig portakal kabugu, portakal suyu, susam, ¢érekotu ve seker veya tizim pekmezi
eklenerek bir miiddet daha kaynatilir. Ozlesmis ¢orba kivaminda olmalidir. Ceviz, fistik, nar taneleriyle siislenip
soguk olarak servis edilir.
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