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ASURE

1 su bardagi nohut

2 su bardagi bugday

1 su bardag@i kuru fasulye

1 cay bardagi piring

1 su barda@i ufak dogranmis kayisi
Y2 su bardagi kus GzOmi

1 su bardadi ¢ekirdeksiz kuru Gzim
2 adet portakalin rendesi

1 kilo toz seker

1 su bardagi dévilmuis findik

Y2 su bardagi dévilmis ceviz

Y2 su bardagi nar

2 yemek kasigi targin

2 yemek kagsigi Hindistan cevizi

1 su bardagi kayisi

Y2 su bardagi kuru Gzim

2 yemek kasigi karanfil

Bug@day, nohut ve fasulyeyi aksamdan ayri ayri tencerelere koyun, Gzerlerini gegcecek kadar su ekledikten sonra
bir tasim kaynatin. Sabaha kadar agizlari kapali bir sekilde bekletin.

Sabahleyin tencereleri ocaga koyup, kisik ateste arada bir karistirarak bugdaylar iyice ezilinceye, nohut ve
fasulyeleri ise yumusayincaya kadar pisirin. Tencerede su azaldikga sicak su ilave edin. Bugdaylar iyice
yumusadiktan sonra yikanmis pirinci ilave edip pisirmeye devam edin.

Hepsi iyice pisince nohut ve kuru fasulyeyi, bugday tenceresine ekleyin. 10-15 dakika daha kisik ateste
kaynattiktan sonra ¢ekirdeksiz Gzima, kug GzOmUnU, rendelenmis portakal kabuklarini, sonra da kayisilari
ekleyin. 20 dakika daha bu sekilde pisirdikten sonra toz sekeri ilave edin. 2-3 dakika daha kaynatip ocagin altini
kapatin. Eger ¢ok kati olduysa icine sicak su ekleyin, sulu olursa bir stire daha kaynatin.

Asure istediginiz kivama gelince biraz ilinmasini bekleyip kaselere paylastirin. Asureler iyice soguyunca da
findik, ceviz, nar, targin, hindistancevizi, kuru Gzim ve karanfille sisleyip servis yapin.
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