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ASURE

2 su bardagi bugday

1 su bardagi kuru fasulye

1 su bardagi nohut

2 su bardagi kuru kayisi
Yarim su barda@i sari GizOm
15 adet kuru incir

Yarim ¢ay bardagi kus Gzima
2 adet portakalin rendelenmis kabugu
3.5 su bardag toz seker
Yarim su bardag: st
Suslemek igin:

1 su bardag findik

15 adet ceviz

1 adet nar

Targin

Antep fistigi

Bir gece dnce bugday ve kuru fasulyeyi sicak suda islatiyoruz. Nohudu, i¢ine tuz ilave edip sicak suda
Islatiyoruz. Nohudun suyunu degistirip bir saat haglyoruz. Kuru fasulyeyi de suyunu degistirip 15 dakika
hasliyoruz. incirleri dograyip suda haslayip suyunu sliziiyoruz. Kug Gzimlerini kaynatip suyunu stizliyoruz.
Kayisilari dograyip iki su bardagdi suda sisene kadar hasliyoruz. Sari Gzimleri de, bir su bardagdi suda sisene
kadar hagliyoruz. Bugday! yikayip suyunu stiziiyoruz. Bugdayi, haslanmig nohudu ve haglanmig kuru fasulyeyi
didUklG tencereye koyuyoruz. Igine yedi su bardadi su ilave edip 30 dakika hasliyoruz. Sonra tekrar yedi su
bardad su ilave edip 15 dakika daha orta ateste kaynatiyoruz. Toz sekeri ilave edip kaynatiyoruz. Asure toplam
35 dakika kaynadiktan sonra sari tzUmleri ve suyuyla birlikte kayisilari ilave ediyoruz. Agsure 50 dakika boyunca
kaynadiginda sGtd, incirleri ve portakal kabugu rendesini ilave edip karistiriyoruz. Bir saat sonra Gzimleri ilave
edip ocaktan aliyoruz. Asureyi kaselerine paylastiriyoruz.

Not: Sari Gizim ve kayisiyl hagladigimiz suyu atmayip asuremize ilave edersek, tadi enfes olur.
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