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ASURE

Dilek Girgin

2 Su Bardagi Asurelik Bugday

1 Su Barda@i Nohut

1 Su Barda@ Sit

1 Adet Portakal Kabugu Rendesi
1 Su Barda@i Kuru Gzim

1.5 Su Bardagi Kuru Kayisi

1.5 Su Bardagi Kuru incir

3/4 Su Bardagi Findik

3/4 Su Bardagi Nar Tanesi

3/4 Su Bardagi Iri Dévilmis Ceviz
1/2 Su Bardag@i Kus Gzimi

2 Corba Kagigi Targin

1/2 Gay Kasig Tuz

10 Su Bardagi Sicak Su

1 Su Barda@ Kuru Fasulye

3 Su Bardagi Toz Seker

Bug@dayi, nohudu ve kuru fasulyeyi ayri ayri kaplarda aksamdan suya koyalim. Ertesi giin yine ayri kaplarda
haslayalim, sularini sizdirelim, nohudun kabuklarini ¢ikaralim. 10 su barda@i sicak suya haglanmis bugdayt,
nohudu, kuru fasulyeyi katalim ve pismeye birakalim. Ardindan toz sekeri ve tuzu ekleyip karistiralim.

Bu arada ki¢Uk kigik dogranmig incirleri ve kayisilar ayri kaplarda haglayalim. Ayni sekilde kuru Gzima de
sicak suda bekletelim veya haglayalim. Sularini stizdirelim.

Pisme isleminde son 15-20 dakikaya girildiginde kuru GzUmleri ve kayisilari agureye katalim. Sitd ilave edelim.
Son 5 dakikaya girildiginde ise portakal kabugu rendesini ve incirleri katalim. Ocagin altini kapatip asureyi
ihnmaya birakalim. )

Istedigimiz ebatta kaselere asureyi paylastiralim. Uzerlerine targin serpelim. Nar taneleri, kus Gzimleri, findik ve
cevizle sisleyelim. Asuremiz servise hazir.
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