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1,5 su bardagi asurelik bugday
Yarim su barda@ nohut

Yarim su barda@ kuru fasulye
Yarim su bardagi kuru Gzim
Yarim su barda@ dévilmUs ceviz
3 su bardagi seker

8 adet kuru incir

10 adet kayisi

1 ¢corba kasigi nisasta

1 adet portakalin kabugu

1 corba kasigi dolmalik fistik

1 tath kasidi tarcin

Gulsuyu

Sislemek icin:

Nar taneleri

ASURE

Asurelik bugdayi bir gece dnceden yeterince sicak su ile islatalim. Yine ayri ayri kaplarda kuru fasulye ve
nohudu da yeterince soduk su ile 1 gece dnceden islatalim. Ertesi glin asurelik bugday, nohut ve kuru fasulyenin
suyunu suzelim. Ayri tencerelerde yari yariya yumusayana dek hepsini haglayalim. Ardindan buyUk bir
tencerede asurelik bugdayi, nohudu ve kuru fasulyeyi karistiralim. Yeterince su ilavesi ile pisirdim. Bu arada
portakal kabugunu kig¢ik kiguk, incir ve kayisilari findik iriliginde dograyalim. Asurelik bugday, nohut, kuru
fasulye yumusadiktan sonra portakal kabugunu, kayisilari, incirleri, kuru Gzimd, sekeri ve fisuklari ekleyelim.
Arada bir karigtirarak pismeye birakalim. Atesten almadan birka¢ dakika 6nce nisastayi ¢ok az su ilavesi ile
topaksiz bir kivama gelene dek karistiralim. Nigsastay agureye ekleyelim. 1-2 dakika sonra tencereyi atesten
indirelim. Kaselere bosalttigimiz asurenin Uizerine yeterince gulsuyu dokelim. Nar taneleri ve ceviz ile sisleyip,

soguttuktan sonra servis yapalim.
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