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ASURE

400 gr. asurelik bugday

125 gr. kurufasulye (kiguk taneli)

125 gr. nohut

150 gr. kuru kayisi

200 gr. kuru 0zm

150 gr. kuru incir

1 corba kasigi portakal kabudu rendesi (tepeleme)
800 gr. toz seker

5 litre su

1 corba kasig aygicek yagi

1 su bardag st

1 tath kasidi gulsuyu (istege bagl).

Slsleme malzemesi:

Dolmalik fistik, kus GzUmQ, ceviz i¢i, kiyilmig kuru kayisi, Kiyilmig kuru incir, nar taneleri, findik.

Bir gece 6nceden agsurelik bugday: ik suya, kurufasulyeyi soguk suya, nohutu da ilik tuzlu suya basin. Ertesi
gln, nohutu ve kurufasulyeyi stizip yikayin, ayri ayri tencerelerde yumusayincaya kadar haslayip stuzin.
Nohutlarin ince kabuklarini ¢ikartin. Kuru kayisi ve kuru inciri findik blytkliginde dograyin. Asurelik bugdayi
yikayip stizin. Kuru Gzimu ayiklayip yikayin ve ayr bir kapta 10 dakika kaynatip szdn.

BuyUkge bir tencereye 5 litre suyu, bugdayi ve 1 gorba kasigi aygicek yadini koyun. Su kaynayinca altini kisip
agir ateste, kapadi kapali olarak pismeye birakin. Dibini tutmamasi i¢in arada sirada karistirin. Bugdaylar iyice
yumusayinca kapagini a¢in ve haslanmis kuru Gztmleri ilave edip orta ateste, yaklasik 5 dakika, arada bir
karistirarak kaynatin. Rendelenmis portakal kabuklarini, haglanmig nohut ve kurufasulyeyi de ilave edip surekili
karistirarak yaklasik 5 dakika daha kaynatin. Daha sonra kuru kayisilari ve toz sekeri ekleyin, kaynayincaya
kadar surekli karistirmaya devam edin ve situ ilave edin.

Asure piserken kivaminin koyu olmamasi gerekir. Bu asamada, asure suluca bir kivamda degilse, bir miktar
daha sicak su ilave edebilirsiniz. Son olarak kuru inciri de katip, yaklagik 5 dakika karigtirarak kaynatip atesten
alin. Ustinin kabuk tutmamasi igin arada bir karigtirarak, bir stire kapagi yari kapali bir durumda pistigi
tencerede sogutun. Kivami koyu ise biraz sit ilave edip karistirin. Bu asamada igine kesinlike su koymayin.
Servis yapilacak kaplara alin ve soguduktan sonra Uzerini sisleyin.

Not: Nuh Peygamber’e atfedilen “tufandan sonra, kalan tiim erzaki birbirine karistirarak yaptigi tath” éykusu
dogruysa eger, asureye “yerylizinin bilinen en eski tatlisi” demek de mimkin... Degisik malzemelerle, farkl
vesilelerle de olsa, yalniz Hiristiyan ve Mislimanlarin degil, Nuh Peygamber’in topraklarinda yasayan gelmis
gecmis tUm topluluklarin mutfaginda hi¢ kuskusuz asurenin 6zel bir yeri oldu. Herkesin kendine goére bir Gslubu
var. Kimi 40 cesit erzak koyuyor, kimi ilik, kimi soguk yiyor, Ermeniler ise asla fasulye, nohut kullanmiyor ve
“anusabur” olarak adlandiriyor.

ML® Asure icin tiklayin
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