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ASURE YAPIMININ PUF NOKTALARI

Nefis bir agure icin ilk adim, agure malzemesi olan bakliyatlari bir gece dncesinden ylizmeye birakmaktir. Bir
gece dncesinden ytuzme keyfine birakilan bakliyatlar, tahmin edersiniz ki gok daha mutlu olup size de ¢ok daha
fazla lezzet verecektir! Siz de bakliyatlari agure yapmadan bir gece 6nce suda bekleterek agurenin pisme
sUresini kisaltabilir, bakliyatlarin gaz yapma sorununu engelleyebilirsiniz.

Asurenin daha lezzetli olmasi igin uygulayabileceginiz en basit taktiklerden biri de bugday! gece boyunca
beklettiginiz suyu pisirme sirasinda kullanmaktir. Bu sayede asurenin daha iyi bir kivama ve lezzete sahip
olmasini saglayabilirsiniz.

Asure yapiminda da tipki pilavda oldugu gibi tane tane bir sonuca ulagsmak énemlidir aslinda. Haglama siresini
asarsaniz malzemelerin dagiimasina ve asure kivaminin lapa bir hal almasina neden olursunuz. Bunun igin tim
malzemeleri sadece sertlikleri gidene kadar haglamaya dikkat edin.

Sunum perileri buraya ugussun, asure rengi de sizden sorulsun! Asurenin renginin de igtah kabartmasini
istiyorsaniz hagladiginiz bugdaylari; kuru Gzim, kuru kayisi gibi meyveleri birkag kez stiziip tencereye oyle
eklemeye dikkat edin. lyi bir renk elde edebilmek icin bir diger 6nemli nokta olarak da kuru incirleri sadece
asure Uzerini suslemek igin kullanmaktir. EGer ki kuru incirleri illa agure iginde kullanmak istiyorsaniz ayri bir
tencerede kaynatip suyunu iyice stizdukten sonra ekleyebilirsiniz. Bu sayede asure renginin koyulagsmasini
Onleyebilirsiniz.

Asurenin her bir malzemesinin tam kararinda pisebilmesi icin malzemelerin sirayla eklenmesi énemlidir. Bunun
icin sirasiyla bugday, bakliyatlar ve meyveleri ekleyebilirsiniz. Bbylelikle ideal bir kivam ve lezzet elde
edebilirsiniz.

Asure kivamini bir tirld ayarlayamiyorsaniz su ve bugday dengesini yapamiyor olabilirsiniz. Eger ki suyu az
eklerseniz bugday, olan suyun tamamini geker ve agure kivami katilagir; suyu fazla eklerseniz bugday, olan
suyun tamamini gekemez ve kivam siviklagir. ideal bir kivam icin 2 su bardagi kadar haglanmig bugdaya 3,5 su
bardadi su ekleyerek tam kivaminda bir sonuca kavusabilirsiniz.

Asure yapiminda sik karsilagilan sorunlardan biri de agurenin dibinin tutmasidir. Tim lezzeti dogrudan olumsuz
etkileyen bu duruma karsi simdi verece@imiz sirri mutlaka not alin deriz! Asure yaparken seker eklemekte biraz
aceleci davraniyorsaniz bu aligkanliktan derhal vazge¢gmekte fayda var. Agsure sekerini pismeye yakin bir sirada
ekleyerek sekerin karamelize olmasini dolayisiyla da tencere dibinin tutmasini engelleyebilir, nefis bir sonuca
ulasabilirsiniz.
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