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500 g Yetkin Asurelik Bugday (3 su bardagi)
Yarim ¢ay bardagi Yetkin Piring

1 su barda@i Yetkin Nohut

1 su barda@i Yetkin 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

Yarnim cay bardagi karanfil suyu (1 tatl kasigi karanfili kaynatip, suyunu aldim)
Uzeri Igin:

25 g findik

25 g kus GzOm{

100 g ceviz

1 adet nar

Targin

Yetkin nohut ve Yetkin kuru fasulyeyi ayri ayri haglayin. Yetkin bugdayi yikayip, tencereye alin tizerine kaynar su
ekleyip 10dk kaynatin. Gikan sari suyu siiziin. Ayni islemi bir kez daha yapin ve suyunu siiziin.

Daha sonra kaynar su ekleyip 50dk kadar Yetkin Bugday kaynatin. (Dilerseniz aksamdan iki kez kaynatip
suyunu suizerek daha sonra sicak suda sabaha kadar bekletebilirsiniz. Aksamdan islatirsaniz 15dk kaynatmak
yeterli olacaktir.). Yumusayan bugdaya pismis Yetkin nohut, fasulye, kiigtik dogranmig kayisi, kuru Gzim,
yikanmis Yetkin piring 15dk kadar kaynatin. Sicak sit, seker, tuz, karabiber, findik, karanfil suyu ekleyerek
15dk daha kaynatin.

Tek tek cam kaselere bolustirin. Asure kdselerde sogumaya yiz tutunca, tzerini findik, ceviz, fistik, kus
Uz0ma, kuru GzUm ve nar taneleri ile stsleyebilirsiniz. Asure pisirirken toplamda 3It kadar su kullandim.
Yaninizda sUrekli kaynar su bulundurun, gerektiginde ilave edebilmek igin dnemli. Asurenin kivamina gére su
ekleyebilirsiniz.
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