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ASURE (SANLIURFA)

https://www.urfaurfa.com

Asurelik bugday
Haslanmis kuru fasulye
Haglanmis nohut
Kuru incir

Kuru kayisi

Kuru (zim
Seker

Ceviz

Tarcin

Nar

Bir tutam tuz

Asurelik bugdayi bugdaylar patlayip suyunu koyulastirmaya baslayana kadar ara sira karistirarak pisirin. Suyu
azaldik¢a igine kaynar su ilave edin. Daha sonra dnceden ayri ayri haglanmis nohut ve fasulyeyi(clinki fasulye
ile nohutun haglama streleri ayni degildir) tencereye ilave edip pisirmeye devam edin, tabi ki karistirmaya da.
Bir tarafta incirleri ve kayisilari istege gore 2-4'e kesin, narlari ayiklayin.

Asure tenceresinin dibi hafiften tutmaya basladigi zaman agure kivama gelmistir. Kuru incir, kayisi ve Gzimd
ilave edin 10-15 dk. daha pisirin. Daha sonra damak tadiniza gére seker ilave edin, biraz sekerli olursa iyi olur,
¢unkl soguyunca nohutlar ve fasulyeler sekerini cekecegi i¢in tam istediginiz lezzeti bulacaktir. Bu arada
pisirirken igine bir tutam da tuz koyarsaniz daha lezzetli olur.

Servis tabaklarina aldiginiz agurelerin Gzerine targin serpip ceviz, findik, nar ile stsleyin.(evde ceviz ve findik
yorsa ben susam ve hindistancevizi ile sisliyorum).

Bu sefer igine turung kabugu da koydum (Antalyada turung regeli yaparken rendeledigimiz turung¢ kabuklarini
sekerle karistirip bir kavanoza koymustum, caya keke birer par¢a koyuyorum) hos bir lezzet ve koku versin diye.

Fotograf "bidik bey" tarafindan génderildi. 04.09.2020
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