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ASURE

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

400 g asurelik bugday

100 g kuru fasulye

100 g nohut

50 g kuru Uzdm, ayiklanip yikanmisg
4 litre su

3 dilim portakal kabugu, ince kiyilmig
100 g kuru kayisi, ki¢ik dogranmis
800 g seker

6 adet kuru incir, klicik dogranmis

1 tath kasidi gul suyu, istege bagli
Sunum igin:

2 tath kasigi targin

100 g findik veya ceviz i¢i, kabaca dogranmig
30 g dolmalik fistik

30 g kus GzOm0

60 g nar tanesi

Bir gece 6nceden agurelik bugdayi, kuru fasulyeyi ve nohudu yikayip ayri kaplarda islayin.

Ertesi giin, nohudu ve kuru fasulyeyi stizlp yikayin. Ayri ayr tencerelerde yumusayincaya kadar haslayip stizin.
Nohutlarin kabuklarini ¢ikartin. Asurelik bugdayi yikayip stizin.

Kuru GzUmu ayn bir kapta 10 dakika kaynatip stzin.

BuyUkge bir tencereye 4 litre suyu ve bugdayi koyun. Su kaynayinca altini kisip agdir ateste, kapagi kapali olarak
pismeye birakin.

Bugday iyice yumusayinca kapagini agin ve haslanmig kuru Gzimleri ilave edip orta ateste, yaklasik 5 dakika,
arada bir karigtirarak kaynatin.

Portakal kabuklarini ilave edin. Sonra haglanmis nohut ve kuru fasulyeyi de katip surrekli karistirarak yaklagik 5
dakika daha kaynatin. Kayisilari ve toz sekeri de igine ekleyerek kaynayincaya kadar strekli karistirmaya
devam edin.

Asure piserken kivaminin koyu olmamasi gerekir. Bu agsamada asure akici ve suluca bir kivamda degilse, bir
miktar daha sicak su ilave edebilirsiniz. Bugdayin cinsi, suyunu gekmesini etkileyen bir faktérdir; ne kadar su
ekleyeceginiz buna baglidir.

En son kuru inciri de katip yaklagik 5 dakika karigtirarak kaynatin ve ategten alin. Gil suyunu ilave edin.
Ustlnin kabuk tutmamasi i¢in arada bir karistirarak bir sire kapadi yari kapal durumda pistigi tencerede
sogutun.

Kepceyle servis yapilacak kaplara bogaltin. Soguyup Ustl kabuk tutunca targin, kuruyemis, dolmalik fistik, kus
UzUmu ve nar taneleriyle sUsleyerek servis edin.

Not: Agureyi k&selere dagitmadan 6nce haglanip soyulmug kestane de ekleyebilirsiniz. Kuru inciri erkenden
atarsaniz asurenizin rengi kararacaktir. Asure, geleneksel olarak Islam takviminde birinci ay olan Muharrem
ayinin giiniinde yapilan bir nevi tath agtir. Bolluk ve bereket timsalidir. Bol miktarlarda yapilip komsular,
arkadaglar ve akrabalarla paylasilir, evden eve gdnderilir. Asurenin temel malzemesi bugdaydir. Igine ayrica
tercihe gore piring, nohut, kuru fasulye, kuru bakla, gibi bakliyat ile kayisi, kuru Gzim bagta olmak tzere kuru
meyveler konur. Igine konan malzemelerin miktari farkli inaniglara gére yedi, on iki veya kirk bir tirl( olabilir.
Uzeri kus GzUmu, fistik, ceviz ve nar taneleri ile stislenir. Asure, icine konan malzemelerin ¢esitliligi ile Nuh’un
efsanesine baglanmis, bu ylizden yabanci dillerde Nuh’un tatlisi olarak anilagelmistir. Asure gelenegi bugiin
bitln canlihiyla yasayan bir gelenektir, ayrica asure zamani disinda da muhallebicilerde bulunan sevilen bir
tathidir.
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