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ASURE

250 gram asurelik bugday, (1,5 bardak)
100 gram piring (1.5 kahve fincani)
7500 gram su, (30 bardak)

750 gram s(t (3 bardak)

50 gram kuru fasulya

750 gram toz sekeri (3 bardak)

50 gram kuru bakla

50 gram nohut

100 gram ceviz igi

100 gram sultani Gzim

100 gram incir

25 gram beyaz fistik

25 gram kus Uzimu

100 gram i¢ badem

1 kahve fincani gilsuyu

Bir tencereye 1,5 bardak asurelik dévilmUs bugday, 1,5 kahve fincani piring ile Ustlerini iyice kapliyabilecek
kadar su doldurduktan sonra bunlari ertesi gline kadar su icinde birakmak suretiyle bugdaylarin sismesini temin
etmelidir.

Ertesi guin, budday ve piringlerin, icinde i1slandidi suyu dékerek buna 30 bardak yeni su ilave etmeli ve bugdaylar
pisipte iyice yumusak bir hal alincaya kadar bunlan ortadan daha az hararetteki ateste asagi yukari 6-7 saat
pisirmeli sonra da bugdaylarin icinde pistigi su ile birlikte bir sizgeg veya ince delikli bir kalbura dékerek
haslanarak iyice yumusak bir hal almig olan bugday ve piringlerin Ustlerine tahta kasikla iyice bastirmak ve
srtmek suretiyle, bugday 6zleri ezilerek pire halinde stizge¢ veya kalburdan gegmesini temin etmeli (elek
Ustlinde kalan bugday posalan kullaniimaz atilir) sonra da stizgegten gecirmis oldugumuz bu bugday 6zIi suyu
iyice bir karigtirdiktan sonra dlgmelidir. (Stizgecten gecirmis oldugumuz budday 6zIi su, asag yukarn 12-13
bardak (3 litre veya 3.350 litre) arasinda olmasi icabettiginden bu suyu dlgmek lazimdir. Bu miktardan daha az
gelen suva bir miktar daha su ilave ederek 12 bardaga tamamlamalidir. Bu miktardan fazla ise, bir middet
kapaksiz kaynatarak 12-13 bardada indirmek icabeder.)

Sonra slizgegten gegirmek suretiyle elde edilen bu 12 bardak budday 6zIU suya, 3 bardak toz sekeriile 3
bardak da st ilave ederek orta hararetteki ateste karistirmak suretiyle sekerin erimesini temin etmeli sonra da
sit ve sekerli bugday suyunu diguin ¢orbasindan daha az koyulukta bir kivama gelinceye kadar ancak bir iki
tasim kaynatmalidir.

Sonra az koyulmus bu sttll ve sekerli bugday suyuna, bir gece evvelinden suda yatiriimis sonra da
yumusayincaya kadar haslanmis 50 gram kuru fasulya, 50 gram kuru bakla, 50 gram nohut ile ayiklanmig ve
yikanmig 150 gram sultani tzim, 25 gram kus GzUmu, kiguk kesilmis 100 gram kuru kayisi, yine kiiguk kesilmis
100 gram kuru incir, 25 gram beyaz fistik, bir miktar suda bir tagim kaynatmak suretiyle i¢ kabuklari soyulmus
100 gram i¢c badem, kiguk pargalara ayriimig 100 gram i¢ ceviz ve bir kahve fincani da gul suyu ilave ederek
bunlar ancak bir tagim daha kaynatarak tencereyi atesten almali ve asureyi derhal kaselere taksim etmeli ve
iyice soguduktan sonra Ustlerini, badem, ceviz ve nar ile slislemeli ve servis yapmalidir.

Not: Asurenin daha beyaz olmasini isteyenler, i¢ine hi¢ bir malzeme atmamali, ancak asure soguduktan sonra
bu malzemeyi tstline koymalidir. Fakat o takdirde bu asureye, haslanmis nohut, bakla ve fasulya konmaz.
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