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1 su barda@i asurelik bugday
2 gcorba kagsi@i bal

Yarim su barda@ nohut

2/3 su bardagi tozseker
Yarim su bardagi fasulye
Tuz

Fistik

Ceviz

Badem

Meyve sekerlemeleri

1 su bardag st

2 ¢orba kasiJi gulsuyu

2 ¢corba kagigi Uzim pekmezi
1 Portakal kabugu rendesi
Kestane

Nar taneleri

Asurelik bugdayi geceden bir iki tasim kaynatarak islatin. Sabahtan en az bir saat pisirin. Nohutu ve fasulyeyi
Islatin ve didUklIU tencerede pisirin, suyunu dékmeyin, gerekebilir. Asurelik bugday! pisirin. Bu arada diger
malzemeleri hazirlayin. Fistik ve bademin kabuklarini soyun. Cevizi rendeleyin veya ince ince kiyin. Portakal
kabugunu rendeleyin. Kuru kayisi, incir, vb koyacaksaniz onlari kiigtik kiiplere dograyin. Kestaneyi mikro dalga
firnda, normal firnda ya da haglayarak kabugu soyulacak kadar pisirip, soyup kicUk kiplere dograyin. Kenarda
bekletin. Agurelik bugday piserken bir taraftan da pismis nohutu ve fasulyeyi ekleyin. Tim malzemeler arzu
ettiginiz kivamdaysa sekerini koyun (seker miktarini damak tadiniza gére artirabilirsiniz). 1 ¢cay kasigi tuz
ekleyin. Bu arada suyunu kontrol edin, muhallebiden daha suluca olmali. Eger su koyacaksaniz kaynar su
koymalisiniz. Sitl, pekmezi, meyve sekerlemelerini, dogramis oldugunuz kestaneleri, fistik ve bademi ilave
edin. Sekerini ve kivamini son kere kontrol ettikten sonra ocagin altini kapatin. Simdi bali, portakal kabugu
rendesini ve gil suyunu koyabilirsiniz. Servis yaparken ¢ekilmis ceviz ve nar taneleri ile sUsleyin.
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