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ASURE

250 gr. dogulmas asurelik bugday
1 kahve fincani piring
150 gr. sultant GzOm

50 gr. kus GzOmU

100 gr. i¢ badem

100 gr. i¢ ceviz

100 gr. kuru kayisi

50 gr. findik

8 litre su

Yarim kilo toz seker

3 dis karanfil

50 gr. nohut

50 gr. kuru fasulye

100 gr. kuru incir

1 fincan gulsuyu

1,5 kahve kasigi zencefil

Bir tencereye asurelik déviimis bugday ile piring Uzerlerini kaplayacak kadar da su konarak, bunlar ertesi gine
kadar birakilip bugdaylarin sismesi sagdlanir. Ertesi gtin sismis olan bugday ve piringlerin suyu ddkilerek 30
blardak yeni su ilave edilir ve bugdaylar pisip de iyice yumusak bir hal alincaya kadar ortadan az isidaki ateste
7-8 saat pigirilir. Bundan sonra bugdaylar icinde pistigi su ile birlikte bir slizge¢ veya delikli bir kalbura
dokalerek,iyice yumusamig olan bugdaylarin Gzerlerine bir tahta kasikla basmak suretiyle pire halinde bugday
Ozleri ezilerek deliklerden gegirilir. Elek veya slizgeg Gizerinde kalan bugday posalar kullaniimaz, atilir. Bu 6zIG
suyun ortalama 3500 ile 3750 gram arasinda yani 14 - 15 bardak gelmesi gerektiginden bu suyu dlgmelidir.
Egder ¢ikan su bu miktardan az ise su ilave ederek bu miktara tamamlamalidir. Fazla ise bir stire daha kaynatip
14 -15 bardak miktarini bulmalidir. Sonra, elde edilmis olan bu bugday 6zIU suya 2,5 bardak toz seker katilip
orta hararetteki ateste karistirarak sekeri eritilir ve bu sekerli bugday 6zl su, digun ¢orbasindan daha az
koyulukta bir kivama gelinceye kadar birka¢ tasim kaynatilir. Sonra bu sekerli bugday suyuna, ayiklanip
yikanmig sultani ve kus Uzdmleri, klicik dogranmis kayisi, bir miktar suda bir tagim kaynatiimak suretiyle i¢
kabuklan soyulmus i¢ badem, ceviz igi, kavrulmus findik, bir gece suda bekletilerek yumusamis nohut ve
fasulye, (Bunlarin da haglanmasi tavsiye edilir). Karanfil ve gilsuyu ile zencefil de ilave edilerek bir tagim daha
kaynatilip tencere atesten alinip derhal késelere bosaltilan asurenin Ustl badem, ceviz, Gzim ve nar ile suslenip
servis yapilir. Asurenin daha beyaz olmasi i¢in kuru yemigleri icine atmayip sonradan tzerine koymalidir.
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