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ASIR CORBASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1 bardak dévme

1/2 bardak nohut

1/2 bardak fasulye

1/2 bardak bdrtilce

1/2 bardak bakla

1/4 bardak piring

2 bardak seker

1 kése (bardak) Antep pekmezi
1 tath kasidi tarcin (istenirse)

2 yemek kasigi rezene (mayana) (istenirse)
1 bardak ceviz

Ddvme ve baklagillerin her birini bir gece dnceden ayri ayri kaplarda islatin.

Ertesi giin dévme ve nohudu bir tencerede yaklasik 10 bardak su ile haslayin. Kaynamaya baslayinca suyun
ylzeyinde olusan képukleri alin. Bugday ve nohut iyice yumusayinca pirinci ekleyin.

Diger baklagilleri ayri ayri kaplarda kopuklerini alarak haglayin. Haglananlari stiziin ve kaynar su ile yikayin.
lyice pisen dévme ve nohut Uzerine gerekirse sicak su koyun ve pisen diger baklagilleri ekleyin. Hepsini birlikte
Ozlesinceye kadar bir stire kaynatin.

Asurenin kivami koyulasip, bugdayi 6zlesince seker ve pekmezi ekleyin, eriyinceye kadar karistirin, birka¢ tasim
daha kaynatin. )

Asurenin suyu kivamlanip koyulasinca kaselere bélin. Ustiine dévilmus ceviz ile istenirse targin ve déviimis
rezene serperek sicak servis yapin.

Not: Asure, Gaziantep'te asir, asir gorbasi, sirinli corba veya sirinli sora gibi isimler ile anilir. Sirin s6zcigl
Farsgadan gecmistir ve tatl anlamina gelir. Eskiden asure sadece Antep pekmezi ile yapilirnug, ancak sekerin
yayginlagsmasindan sonra pekmezli agsure giderek unutulmaya baslamis. Ginimuzde, rengi daha beyaz olsun
diye bazi evlerde sadece seker kullanilsa da, geleneksel olarak pekmezli agurenin yeri bambagkadir. Antep
usull pekmezli asurenin bir 6zelligi de sicakken yenmesidir. Elbette sogutarak da servis yapabilirsiniz.
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