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ASURE

Aynur Avci

500 g asurelik bugday

2 cay bardagdi piring

1 su bardagi nohut

1 su bardagi kuru fasulye
200 g kuru kayisi

200 g kuru Gzim

1 su bardag findik

3ltsu

2 su bardagi sut

4 su bardag toz seker
Geyrek cay kasigi tuz
Geyrek gay kasigi karabiber
Yarim c¢ay bardagi karanfil suyu (1 tath kagigi karanfili kaynatip sunuyu alin)
Uzeri igin:

25 g findik

25 g kus GzOm{

100 g ceviz

1 adet nar

Targin

Nohut ve fasulyeyi ayri ayri haglayin. Bugdayi yikayip tencereye alin Uizerine kaynar su ekleyip 10 dk kaynatin.
Gikan sari suyu szin. Ayni igslemi bir kez daha yapin ve suyunu slziin. Daha sonra kaynar su ekleyip 50 dk
kadar bugday kaynatin (Dilerseniz aksamdan iki kez kaynatip suyunu stizerek daha sonra sicak suda sabaha
kadar bekletebilirsiniz. Aksamdan islatirsaniz 15 dk kaynatmak yeterli olacaktir). Yumusayan bugdaya pismis
nohut, fasulye, kiiclik dogranmis kayisi, kuru Gziim, yikanmis piring 15 dk kadar kaynatin. Sicak sit, seker, tuz,
karabiber, findik, karanfil suyu ekleyerek 15 dk daha kaynatin. Tek tek cam késelere bélistirin. Asure
kaselerde sogumaya yUz tutunca Uzerini findik, ceviz, fistik, kug Uzimd, kuru Gzim ve nar taneleri ile
susleyebilirsiniz. Not: Asure pisirirken toplamda 3t kadar su kullandim. Yaninizda sirekli kaynar su bulundurun
gerektiginde ilave edebilmek i¢cin énemli. Asurenin kivamina gore su ekleyebilirsiniz. Seker miktarini damak
tadiniza gore ayarlayabilirsiniz. 4 su bardagi bizim aile igin ideal oldu. Siz az sekerli seviyorsaniz 3 bardak kadar
ekleyip tadini kontrol ettikten sonra gerekli gérdiginiz miktarda ilave edebilirsiniz.
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