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ASUR

Malzeme :

2 su bardagi dolusu bugday
orta boy bir tavuk

250 gram dana eti

2 ¢orba kasiJi sade yagd

1 ¢corba kasigi tereyad

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi biber
yeteri kadar tuz.

Yapiligi :

Aksamdan bir tencere su i¢inde birakacadiniz bugdayi, sabahleyin blyikce bir bagka tencereye aktarin ve
Uzerini Ortecek kadar su koyun. Yavas ateste suyunu ¢ekinceye kadar kaynatin. Bagka bir tencerede de dana
etiyle tavugu beraberce kaynatin. Bu etlerin suyundan alarak bugday tenceresine ilave edin, bir siire de bdyle
kaynatin. Bu arada pismis olan dana ve tavuk etini didik didik ettikten sonra bugdayin Gzerine koyun. Sade yag
ile kKimyonu ilave edeceginiz etler ve bugdayi yavas ateste macun gibi oluncaya kadar pisirin. Bu sirada tahta bir
kagikla ezdirerek bugday etlere iyice yedirin. Sofraya ¢ikarmadan 6nce tereyagdini kirmizi biberle bir tavada
eriterek «Asur»un Uizerine gezdirin. Isterseniz, ufak pargalara ayiracaginiz 8 - 10 cevizin kirintilarini da biberli
yagin icinde hafifce kavurarak yemegin Uizerine ddkebilirsiniz.
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