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GIRIT ASURESI

2 su bardagi asurelik bugday
20 su bardagi su

2 su bardag toz seker

2 corba kagiJi nisasta

1,5 su bardagi kuru incir

1 adet portakalin kabugu

1 cay kasigi targin

2 ¢orba kasigi dolmalik fistik
3 corba kasig badem

1 cay bardagi konserve misir
1 su barda@i kuru bakla
Sislemek igin:

1 adet portakalin kabugu

3 corba kasigi nar tanesi

Asurelik bugday! yikayip Gzerine suyunu ekleyin ve bir tasim kaynatin. Bir gece bu sekilde bekletin. Ertesi giin
ocaga oturtup, bugdaylar catlamaya baslayana kadar pisirin. Diger taraftan dolmalik fistik ve bademleri
yapigmaz yiizeyli bir tavada ayri ayri kavurup kenara alin. Baklayi dagiimayacak sekilde haglayin, stziip kenara
alin. Incirleri kiip dograyip dagiimayacak sekilde haglayip kenara alin. Asurelik bugday haslaninca ocaktan alin.
Iindiktan sonra elinizle bastirarak stizgegten gegirip bir tencereye alin.

Posasini atin. Tencereye toz sekeri ekleyip ocada oturtun. Nisastayi yarnm ¢ay bardadi suyla agip Uzerine
ekleyin. Portakal kabuklarinin beyaz kisimlarini temizleyip ince kiyin. Misir, portakal kabugu, badem ve dolmalik
fistiklari agureye ekleyin. Bir-iki tagim kaynatip Uzerine baklalari da ekleyin. 5 dakika birlikte kaynatip ocaktan
alin. Incir ve targini ilave edip karistirin. Kaplara dokup Gzerini portakal kabuklari ve nar taneleri ile siisleyip
servis yapin. Bu arada agurenin Uzerine susam serperek farkl bir tat yakalayabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:162310 « adi:Girit Asuresi » génderen:Yemekhane « indirme tarihi:03.04.2025 - 14:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/girit-asuresi-vt27328
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/girit-asuresi-162310.jpg
http://www.tcpdf.org

