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ASURE

400 gr asurelik bugday

125 gr kuru fasulye

125 gr nohut

150 gr kuru kayisi

200 gr kuru 0zdm

150 gr kuru incir

1 ¢corba kasigi portakal kabudu rendesi
800 gr tozseker

5 litre su

1 corba kasigi aycicegi yag!

1 su bardag st

1 tath kasidi gulsuyu

Dolmalik fistik, kug GzUm0, ceviz i¢i, kiyllmig kuru kayisi, kiyllmig kuru incir, nar taneleri ve findik

Bugdayi ilik, kuru fasulyeyi soguk, nohudu ise 1lik tuzlu suya bastirin. Sabaha nohudu, kuru fasulyeyi yikayip
yumusayincaya kadar ayri ayri haslayip stizin. Nohutlarin ince kabuklarini ¢ikarin. Kuru kayisi ve kuru inciri
findik blytkliginde dograyip bugdayi yikayarak siztn. Kuru Gzima ayiklayip 10 dakika kaynatin, onu da
slizin. Tencereye su, bugday ve aygicedi yagini koyun. Kaynayinca kisin ve agir ateste, kapagi kapali olarak
pismeye birakin. Dibi tutmasin diye arada karistirin. Bugday yumusayinca kapagi acin ve haglanmig kuru
UzOmleri ilave ederek orta ateste 5 dakika karigtirarak kaynatin. Hog koku vermesi igin portakal kabuklarini ilave
edin. Nohut ve kuru fasulyeyi de katip karistirarak 5 dakika daha kaynatin. Kayisilari ve tozsekeri de ekleyin,
sonra kaynayincaya kadar karigtirmaya devam edin. Rengi beyazlagsin diye sit ilave edin. Kivamin koyu
olmamasi i¢in az sicak su ilave edebilirsiniz. Sonunda kuru inciri de kattiktan sonra 5 dakika karigtirarak
kaynatip atesten alin. Ustliniin kabuk tutmamasi igin arada karigtirmayi ihmal etmeden kapagdi yar kapali
durumdaki tencerede sogutun. Kivam koyu ise az sut ilave edin. Késelere bogalttiktan sonra soguyup tstlerinin
kabuk tutmasini bekleyin ve dilediginiz gibi susleyin.
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