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iciicin

250 gram bugday

4,5 litresicak su

10 adet kuru kayisi(dogranmis)

900 gram toz seker

10 adet karanfil

100 gram piring

1 adet portakal kabudu (kii¢Uk kipler halinde dogranmig)
1 adet limon kabugu (ki¢Uk kipler halinde dogranmig)
2 adetorta boy elma (soyulmus, kip dogranmis)

4 yemek kasigi kuru Gzim

1 su bardag@i kuru fasulye

1 su bardagi nohut

1/2 su bardagi ¢ig badem

2 yemek kasigi kus Gzimu

1 avug findik

1 avug ceviz

1 su bardag@i su(bir cezvede karanfil ile kaynatmak igin)
Sislemek icin:

1 adet nar (ayiklanmig)

1/2 su bardag toz antepfistigi

1/2 su bardag file antepfistig

5 adet kuru incir (dilimlenmis)

2 yemek kasigi targin

1 yemek kasigi susam

1/2 su bardagi ¢ig badem

1/2 su bardag findik

Bol suyla iyice ovalayarak yikadiginiz 250 gram bugdayi derin ve genis bir tencereye aktarin, ardindan tizerine 1
litre sicak su ekleyin ve kapagini yarim kapatip kisik ateste yarim saat pismeye birakin.

Suyunu ¢eken bugdayin Gzerine tekrar 1 litre su ekleyin ve 1 saat daha kisik ateste bugdayi pisirmeye devam
edin; 1 saat sonunda 100 gram piring, 1' er adet portakal ve limon kabugu ile birlikte 1,5 litre su daha ekleyin ve
ocagin altini kapatip 3 saat oda sicaklijinda dinlenmeye birakin.

Ortalama 3 saat oda sicakliginda dinlenmig olan karigima 1 litre sicak su ilave edin ve hemen ardindan 2 adet
soyulmus kip dogranmis elma ve 4 yemek kagsidi kuru GzOmU ekleyip karistinin ardindan 1 su bardagi haglanmig
nohut ve 1 su bardagdi haslanmis kuru fasulyeyi de karisima ekleyin ve koydugunuz malzemelerden sonra ara
ara tahta kasik ile karigtirmaya dikkat edin.

Yarim su barda@i ¢ig badem, 2 yemek kasigi kus Gzim, 1'er avug findik ,ceviz ve 10 adet dogranmig kuru
kayisiyl tencereye art arda ekleyin ve karistirin.

900 gram toz sekeri ve bir cezvede 10 adet karanfil ile kaynattiginiz 1 su bardagi suyu da tencereye ekledikten
sonra Kisik ateste surekli olarak karigtirarak yarim saat kadar pigirin ve ocagin altini kapatip, asureyi yaklasik 2
saat Ilmaya birakin. Tabii bu iki saat iginde asurenizi ara ara karistirmayi ihmal etmeyin.

Asure ilindiktan sonra servis kaselerine kepge yardimiyla aktarin, kaselere doldurdugunuz asureleri antep fistid,
nar, susam, ¢ig badem kuru incir gibi dilediginiz yemis ve meyvelerle "sUsleyip, Uzerine targin serpistirebilirsiniz.

Not: Elma ve portakal kabugunu isteginize gbre asure malzemesinin g¢esitliligini arttirmak ve hos bir aroma
vermesi adina kullanabilirsiniz. Asure sogudukga ve bekledikge daha da kivamlanacaktir fakat ocaktan aldiginiz
asurenin koyu oldugunu disundyorsaniz kullanacagdiniz sicak su miktarini arttirabilirsiniz.
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