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ASURE

Asurelik bugday 3 su bardagi
Piring 2 cay bardag

Nohut 1 su bardag

Kuru fasulye 1 su bardagi
Kuru kayisi 10-12 adet

Kuru Gzim 1 su bardagi
Findik 1 su bardag:

Karanfil 5-6 adet

Toz seker 4 su bardagi

Tuz 1 ¢ay kasig

Su 15 su bardadi (bakliyatlari haslamak igin) + 10 su bardagi (kaynar su)
Sislemek icin:

Nar 1 adet

Yaban mersini 1 su bardagi
Ceviz 1 su bardagi

Findik ¥z ¢cay bardagi

Targin 3 yemek kasigi

Bir gece dncesinden nohut, kuru fasulye ve bugdayi ayr ayr kaselerde bol suda islatin.

Piringleri genis bir kasede bol suda 1 saat bekletin.

Gurme Sef Gok Amagl Pisirici’yi Dudikli Baklagiller moduna getirin. Bir gece 6nceden islattiginiz nohut, kuru
fasulye ve bugdayi sularindan iyice stizdlrerek hazneye koyun. Uzerine 15 su bardadi kaynar su ilave edin ve
kapagini kapatarak 12 dakika pisirin.

Pisirme islemi bitince Gurme Sef’in sogumasini bekleyin. Daha sonra buhar valfini agarak buhari tahliye edin ve
ardindan kapagi acin.

Piringleri 1-2 defa yikayarak sizdiriin ve haznenin igine ekleyin. Gurme Sef’i Kisik Ateste Pisirme 80 °C
moduna getirin.

Ara sira karistirarak 45 dakika kapagi agik bir sekilde pisirin. Su eksildik¢e kaynar suyunuzdan takviye yapin.
Kuru kayisilari 8 pargaya kesin, findiklari ortadan ikiye ayirin. Kuru kayisi, kuru Gzim, findik, karanfil ve tuz ilave
edin.

Yarim saat daha gerektikge kaynar su ekleyerek pisirmeye devam edin. Sekerini ekleyip karistirin. 5 dakika
daha kaynattiktan sonra asureniz hazirdir.

Servis kaselerine aldiJiniz asurenizi nar, ceviz, yaban mersini, tar¢in gibi malzemelerle sisleyerek servis
edebilirsiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/asure-vt115648

© lezzetler.com tarif no:163920 « adi:Asure « gdnderen:Doctor « indirme tarihi:02.04.2025 - 09:41


https://img.lezzetler.com/yuklenen6/asure-163920.jpg
http://www.tcpdf.org

