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ASURE

500 gr. Bugday veya yarma bugday (gendime)
1 su bardag@i kuru fasulye

Yarim su barda@ nohut

Yarim su bardagi piring

1 cay bardadi kuru Gzim

10 adet kuru kayisi

10 adet kuru incir

Yarim su bardag findik

1 adet orta boy elma

1 adet orta boy portakal

4 adet karanfil

1,5 su bardag toz seker

5 su bardadi (1 It) sicak su

Sislemek icin:

1 adet nar ( taneciklerini ayirin)

Yarim su bardagi ince ¢ekilmis ceviz igi
1 yemek kasigi targin

Bol suda yikadiginiz bugday derin bir tencereye alin. Uzerine (i¢ parmak kalinigi gegmeyecek sekilde su ilave
edin ve orta ateste haglamaya baglayin.

Bagka tencerelerde yikanmis nohut ve kuru fasulyeyi sicak su ilavesiyle orta ateste haslayin. Kuru kayisi ve
incirleri klicUk kUpler halinde kesin ve yine ayri kaplarda sicak su ile haglayin.

Portakal kabuklari ve elmayi kiiclk kipler halinde dograyin ( portakalin posal kisimlarini kabuklarindan ayri
soymaya 6zen gdsterin bu glzel bir koku katacaktir.)

Bugdday: tlpte sakin unutmayin ve arada bir karigtirin. Haglanan diger malzemelerin suyunu siizdikten sonra
bugdayin tenceresine koyun ve ayni tencerede pismeye baglayan bakliyatlara 5 su bardagi sicak suyu ekleyin.
Hasladiginiz meyvelerin suyunu siiziin ve asure tencerenize alin. Soguk suda yikadiginiz pirinci elma ve
portakal kabuklarini ilave edin. Karanfili ve findidi da ekledikten sonra karistirarak 20 dakika daha pisirin.
Soguk situ kesilmemesi icin asure ile ilistirin, tencereye dokin ve hizlica karistirin. Toz sekeri yavas yavas
katip, karistirmaya devam edin.

Dibinin tutmamasi igin sik¢a karistirdiginiz asureyi kisik ateste 30 dakika daha pisirin. Pisen asureyi ocaktan
alin, iinmasi ve kivam almasi icin bir kenarda bekletin.

Servis kaselerine aldiginiz asureleri nar ve targinla susleyerek servis edebilirsiniz.

Not: Bakliyatlar bir gece dncesinden islarsaniz pisirme surenizi kisaltacaktir. Stt ve piring kullanarak rengini
beyazlagtirir ve berrak bir gérintl elde edersiniz. Normal bugday yerine yarma budday (gendime)
kullanabilirsiniz. Yas incir koyacaksaniz rengini koyulastiracaktir, kuru olmasina dikkat edin. Stslemek i¢in nar,
tarcin, kus Uzima kullanabilirsiniz.
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