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ASURE

https://www.hasata.com.tr

500 g Hasata Manisa Asurelik Bugday (geceden iyice yikanmis bir tagim kaynatiimis ve suda birakiimig)
250 g Hasata Kirsehir Kogbasi Nohut (yumusak haslanmis)
250 g Hasata Derinkuyu Kuru Fasulyesi (yumusak haglanmig)
Yarim kahve fincani Hasata Osmancik Piring (yikanmis)
150 g sar Uzim (suda beklemig)

75 g dogranmis kayisi (suda beklemig)

75 g dogranmis guin kurusu (suda beklemis)

150 g kuru incir (suda beklemis)

50 g kavrulmus file badem

1-2 yemek kasigi yikanmig kus Gzimd

Yarim kg seker (bu miktar arzuya gére ayarlanabilir)

1.5 su bardagi siizme bal

150 ml sit

Yarim portakal kabugu rendesi

1 bdtlin elma

1 tar¢in cubugu

1 fiske tuz

5-10 tane karanfil

4-5 litre su

Uzeri icin:

Ceviz

Findik

Badem

Antepfistigi

Nar

Targin

Hasata Asurelik Bugday’in tzerine gececek kadar su, yikanmisg Hasata Osmancik Piring ve tuzu ekleyip atese
koyun.

Kaynamaya baslayinca i¢ine karanfilleri Gstline sapladiginiz soyulmus elmayi, elma kabuklarini ve targin
¢ubuklarini koyup kaynamaya birakin (istege gore daha sonra ¢ikarilabilir).

Bugday iyice acilip helmelenmeye basladiginda Hasata Kirsehir Kogbasi Nohut’'u ekleyin 10-12 dakika daha
kaynatin.

Ardindan Hasata Derinkuyu Kuru Fasulyesi’ni ekleyip birbiriyle 6zdeslesene kadar 10 dakika daha kaynatin.
Kaynayan asureye portakal kabugunu ekleyin.

Sirasiyla 10’ar dakika arayla incir kayisi giin kurusu, Gzim ve kus Uzimdn( de ekleyin ve iyice 6zdeglesene
kadar arada karigtirarak hafif ateste kaynatin.

Bu asamada elmalari, targin gubuklarini ve kabuklarini ¢ikarabilirsiniz veya daha aromatik olmasi icin iginde
birakip servis kaselerine alirken dikkatlice ayirabilirsiniz. E§er ¢ok koyulasirsa ara ara kaynamis su ekleyin.
Yarim kg sekeri ekleyip iyice eriyene kadar 10 dk daha kaynatin.

Ardindan bali ekleyin ve iyice 6zdeslesene kadar kaynatin.

Kavrulmus badem ekleyip iyice karistirin. En son ilistiriimis stl de ekleyin ve karigtirin.

AJir ateste 7-10 dakika daha kaynadiginda asureniz servise hazir. )

Geleneksel sunum icin pamuk ile guil suyu surdlmUs tabaklara servis edebilirsiniz. Uzerini findik, badem, ceviz,
nar ve istediginiz kuruyemisgler ile stsleyebilirsiniz.
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