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LEZZETLI ASURE YAPMANIN PUF NOKTALARI

Yapilan her yemek ya da tatllarda bazi pif noktalarina sadik kalinarak hazirlandiginda ¢ok daha giizel sonuclar
alinabiliyor. Asure yapmanin da bazi 6nemli puf noktalari var.

Asure yapiminda kullanilan bakliyatlar igin uygulanabilecek bazi pUf noktalari ile baslayalim. Asure yapiminda
Onem verilmesi gereken noktalardan biri hazirlanirken kullanilacak bakliyatlarin bir gece énceden suda
bekletiimesi. Bbylelikle ayri ayri sularda dinlenmeye birakilan bakliyatlar icindeki gazlarini salinmasi saglaniyor.
Ayrica asurenin pisirme siresi oldukga kisaliyor ki, malzemelerin iyi pismis olmasi olduk¢a dnemli. Ayrica suda
bekletilmis bakliyatlar agure pisirilecek tencereye eklenmeden dnce iyice suzlimis olmali. Asure yapilacak gin,
hepsinin pisme siresi farkli oldugundan dolayi bakliyatlar ayri ayr pisirilmeli. Haglanan bakliyatlar hi¢ suyu
kalmayacak sekilde stizilmeli ve asureye eklenmeli. Bakliyatlar ne kadar iyi sizllUrse, o kadar berrak bir asure
elde edilir.

Diger dikkat edilmesi gereken bir konu kesinlikle her agsamada iyi su kullaniimasi. Malzemeler arasinda yer alan
kuru incir, kuru kayisi ve saplari ayiklanan kuru Gzimler ayri ayri kaplarda kisa stre haglanmali.

Asure yaparken mevsim meyveleri ve yemisleri kullanilabilir. Buradaki pif nokta sudur; asure igerisinde
kullanilan kuru meyveler agure pisirilirken tencereye en son atiimalidir. Bunun sebebi incir, ceviz ve diger kuru
meyvelerin agurenin rengini karartma riski. Bu sorunu ortadan kaldirmak i¢in uygulanabilecek en iyi pif noktasi
ise inciri farkl bir tencerede haslayip asureyi kapattiktan sonra igine eklemek. Bu sayede incirler renklerini gok
fazla vermeyecektir.

Bir diger 6nemli puf noktasi ise; asureyi pisirmek i¢in blyuk bir tencere segcmek olacaktir. Malzemeler
eklendikge tenceredeki yer daralacaktir. Bu nedenle tencere boyutu da énemli.

Mutlaka akillarda tutulmasi gereken bir pif noktasi daha var. Asurenin rengi eger koyu olduysa igine
koyabileceginiz ¢cok az st agureye kivam vermekle kalmaz, rengini de agar.

istege bagli olarak karanfil ve giil suyu da asureye konabilir. Aslinda agureye lezzet katan ve giizel kokmasini
saglayan gul ve karanfil kokusudur. Bir cezvenin yarisina kadar su doldurulduktan sonra igine Ui¢ adet karanfil
atip, iyice kaynatilarak asurenin altinin kapanmasina yakin gul suyu ile birlikte ddkdlebilir.

Asureyi nasll bir kaseye koydugunuz da dnemli bir detay. Lezzeti kadar, sunum sekli de yapilan tim yemekleri
ve tatlilar bir adim daha 6ne ¢ikartir. Porselen kaseler kullanmak en ideali. Asure servis edilirken porselen
kaselerde sunmaya 6zen gosterilmeli. Komsulara dagitacaginiz asureler igin alternatif olarak aliminyum tatl
kasesi kullanabilirsiniz.

Asureyi saklama kismi da 6nemli bir detay. Agure yenilinceye kadarki saklanma suresinde mutlaka Gsti kapali
tutulmali. Ustl acik bir sekilde birakilan kaselerdeki asure, dolaba kondugunda Gzeri kuruyabilir. Ayrica
dolaptaki diger kokularin asureye gegmesi de s6z konusu. Bu ylzden agurenin Uzeri streg bir film veya kapakla
kapatiimaldir.
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