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SARAY ASURESI

1 su bardagi asurelik bugday
Yarim su barda@i kuru fasulye
Yarim su barda@ nohut

10 su bardagi su

2 su bardagi toz seker

150 gram kuru incir

100 gram kuru kayisi,100 gram tath badem,100 gram kuru (zim
1 tath kasidi tuz

0 gram kus Uzdmda

50 gram dolmalik fistik

2 corba kagsiJi nisasta

4 corba kasigi gul suyu
Sislemek icin:

Nar taneleri

Findik

Kus tGzimi

Badem

Antepfistigi

Bugday, kuru fasulye ve nohudu geceden ayri kaplarda islatin. Ertesi giin bugday, suyuyla birlikte genisg bir
tencereye alin. Uzerine suyu ekleyip yumusayincaya kadar orta ateste ara sira karistirarak pigirin. Nohut ve kuru
fasulyeyi ayri ayri haglayin. Kuru incir ve kuru kayisilari kiip dograyip ilik suda yumusatin. Bademleri sicak suda
2-3 dakika kaynatip kabuklarini soyun. Bugdaylar ¢atlamaya bagladiginda, icinden 1 kepge alip robotta macun
haline gelene kadar ¢ekin. Daha sonra karistirarak tencereye ekleyin. Tuzu ilave edin. Nohut, kuru fasulye ve
toz sekeri asureye ekleyin. Ara ara karistirarak 15 dakika pisirin. Kuru incir, kuru kayisi, kuru Gzim, kus GzimaQ,
badem ve dolmalik fistiklari ekleyin. 10 dakika daha pigirin. Nigastayi gul suyu ile agtiktan sonra agureye ekleyip
bir-iki tagim kaynatin. Ocaktan alip 25-30 dakika dinlendirdikten sonra kaselere paylastirin. Uzerini nar taneleri,
findik, kus UzUmu, badem, antepfistigi ile sUsleyerek servis yapin.
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