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ASURE

2 su bardagi asurelik bugday

Yarim su barda@ nohut

Yarim su barda@ kuru fasulye

1 yemek kasidi dolusu kéftelik bulgur
1 yemek kasigi baldo piring

2 su bardagi toz seker

Yarim su bardagi kuru Gzim

1 adet elma

1 adet portakal

10 adet kuru kayisi

2 su bardagi ik stt

Daha fazla agure icin malzemeleri iki katina gikarabilirsiniz.
Uzeri Igin;

Ayiklanmig nar taneleri

Ceviz

Findik

Badem ici

Toz tarcin

Kuru incir

Kuru kayisi

Asurelik bugday, kuru fasulye ve nohutu ayri tencerelerde bir tagim kaynatin ve ertesi gline kadar kaynattiginiz
suda bekletin. Tencerelere ¢ok fazla su ilave etmeyin. Sadece malzemelerin (zerini biraz geg¢sin yeter. Bu islem
ile malzemeleriniz yeterince sisecek ve yumusayacakitir. )

Bir gece beklettidiniz asurelik bugday, kuru fasulye ve nohutu, yeterince blyUk bir tencereye aktarin. Uzerini 10
santim gegecek kadar su ilave edin. Kullanacaginiz su mutlaka sicak olmalidir. Ocagi agin ve iyice kaynayana
kadar pisirin. Malzemelerin yeterince yumusadigindan emin olun.

Asure yapiminin bu agamasinda pisirdiginiz malzemelerin UGzerine 6nceden yikayip sizdiguniz bulguru ve
pirinci ekleyin.

Biraz daha kaynattiktan sonra asure malzemeleriniz arasinda olan toz seker ve kuru Gzimleri eklemeye
baslayin. Akabinde dnceden kig¢ik kipler halinde kestiginiz kayisilari ilave edin. Bu sekilde 10 dakika daha
pisirme iglemine devam edin.

Kuguk kipler halinde kestiginiz elma ve portakallari, ardindan ilik sitli agurenize ekleyin. Bu sekilde yaklasik 30
dakika kadar pisirin. )

Asureniz koyu kivamli bir gorba gibi olmalidir. Cok sivi ya da ¢ok koyu olmamalidir. Istenilen kivami elde etmek
icin suyu ceken asureye ara ara kontrollU olarak sicak su ilave edebilirsiniz. Bu sayede kivamini daima kontrollU
sekilde koruyabilirsiniz. _

Pisen asurenizi sogumasi igin ocaktan alin. llk sogugu ciktiktan sonra késelere pay edin.

Asure susleme islemi icin dilediginiz malzemeleri kullanabilirsiniz. Tarifte verdigimiz; nar, findik, ceviz ve badem
icini stisleme icin tercih edebilirsiniz.
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