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ESIR ASI (SANLIURFA)

1/2 kg dévme

200 gr nohut

100 gr fasulye

50 gr lolaz (kuru bortice)
100 gr kuru bakla

50 gr piring

1 kg Izmir GzOmU

1/2 kg pekmez

1400 gr seker

300 gr i¢ ceviz

200 gr kincd (susam)
250 gr kuru incir

100 gr Urfa fistigi

50 gr kuru kayisi

50 gr badem

50 gr findik

7.5 litre su tencereye konulur, kaynatilir. Su kaynayinca bakla atilir, 10 dakika pistikten sonra dégme, 10 dakika
pistikten sonra nohut, 15 dakika sonra fasulye, 25 dakika sonra lolaz, 10 dakika sonra piring, 25 dakika sonra
ikinci ve Gg¢lncl grup malzemeler, 15 dakika sonra pisme islemi tamamlanir.

Not: Urfa'da Esir asini her ev yapmaz. "Bize gelmiyor," derler. Yemesine yerler, yapmasina yapmazlar. Hatta
Esir asi pisirilecegini bilseler, Esir agi icin malzeme, su, kap dahi vermezler. Bir ugursuzluga geleceklerine
inanirlar. Her ev yapmadigi icin esir agl yapanlar, (ugursuz sayip yapmayan dost ahbap, konum komsu
yemesinden mahrum kalmasinlar diye) hayir niyetiyle dagitirlar. Urfa'da Esir asini, arabi aylardan, Muharrem
ayinin 10. gin0 yapar dagitirlar. Esir asina en az 10 ¢esit malzemenin girmesi gerektigini sdylerler.

Esir asina bu saydigimiz malzemelerin bir kismini esas malzeme olarak koymak lazimdir. Slave malzeme de
koymalidir, ancak ne konulacagi arzuya veya hazir bulunan malzemeye gére ayarlanabilir. Bu malzemeleri g
grupta toplamak mimkindr. Birinci grupta, 1/2 kg dégme esas malzeme olarak, diger tanelilerden toplam 1/2
kg (nohut, fasulye, lolaz, bakla, piring), ikinci grupta 1 kg Szmir Gzimi esas malzeme olarak, pekmez veya
sekerden sirin olarak toplam 1900 gr, G¢lncu grupta ise, 200 gr kiinci ve 300 gr i¢ ceviz esas malzeme olarak,
diger cerez ve kuru yemis cinsinden toplam 1/2 kg (incir, kayisi, badem, findik, fistik, kayisi ¢cekirdegi, yer fistigi).
Bu hesaba gére birinci gruptan 1 kg, ikinci gruptan 2.9 kg, G¢lnct gruptan 1 kg olmak Gzere Esir agina toplam
4.9 kg malzeme ve 6-7 litre su gerekmektedir. Bu malzemeleri pisirmek icin ise en az 10 litrelik bir tencereye
ihtiya¢ vardir. Konulan malzemelerin pisme sireleri farkli oldugu icin mikemmel bir Esir aginin pisiriimesi hayli
zordur. Esir asini pisirmenin en emin yolu, birinci gruptaki malzemeleri énce 1slatip suyunu dékmek ve sonra ayri
ayri pisirip birbirine katmaktir. Birinci grup malzemeler pisip bir tencerede birlestikten sonra 5 dakika
kaynatmali, ikinci ve G¢lncu gurup malzemeleri de ekleyerek 10 dakika daha pisirmelidir. Bu emin yol takip
edilecekse, karigsim yapildiktan sonra ¢ok kati ise biraz su eklemelidir. Yok, eder biraz sulu gériintiyorsa
katilastirmak igin 1 ¢ay bardagdi un (bugday unu, piring unu veya bugday nisastasi da olabilir) bir kabin i¢inde,
bir k&se soduk suya bulanarak veya mikserle ¢irpilarak siizgecten gegirmeli ve Esir aginin igine dékerken
karistirmaya devam etmelidir ki un hamurlagip top olmasin. Un atildiktan sonra en az 10 dakika kaynamaya
devam etmelidir. Esir asini yapan kisi, hangi malzemenin ne kadar zamanda pisecegini biliyorsa en ge¢ pisen
malzemeyi tencereye koyar, kaynatmaya baslar, sirasi geldikce digerlerini ekler. Bir yandan tencere kaynarken
sirasi geldikce malzemeleri tek tek atar. Bdylece yorulmadan ve az yakitla Esir agini pisirmis olur. Bu yolu
deneyecek olanlara yardimci olmak i¢in su sirayla malzemeleri koymalarini dneririz.
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