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SUZME ASURE

Yeteri kadar beyaz bugday! iyice yikayip havanda déviiniz. Sonra (g kez yikayip bu sirada kabuklarini ¢ikariniz.
Bu buddayi kazana ya da biyuk bir tencereye koyunuz. Ustiine bugdayin Ustiine ¢gikacak kadar su koyunuz.
Kazan ya da tencerenin ortasini kaplayacak kadar genis bir kapagi Ustiine kapayip Ustiine de agirca bir tag
yerlestiriniz. BOylece bugdaylar ¢atlayincaya dek kaynasin. Sonra bugdaylari bagka bir tencereye aliniz.
Asurenin icine konacak olan nohut ve baklayl kabugu ¢ikincaya dek suda bekletin. Bunlarin kabuklarini
ayikladiktan sonra fasulye v.b. leri pigmesi gereken harci yumugayincaya dek ayri ayri pisiriniz. Bu harg ayri ayr
pisince hepsini birden pismis bugdaym Usttine bosaltiniz. Ustline yeteri kadar sicak sit, ya da adi su, ve bulgur
gibi dévilmas pirinci ve sekeri icine katarak bu kez Ustline kapak kapamadan ates Ustline koyunuz. Asure
helmesini ddklnceye, ilik gibi pisinceye dek ates Ustiinde dursun. _

Bu sekilde kaynarken dibinin tutmamasi icin agureyi sik sik karistiriniz. Indirilecegine yakin bir miktar nisastayi
Ik suda bulamag yapip ilave ederek diizgiince karigtirmaya devam ediniz.

Pismis ve indirilmis asurenin helmeli suyunu alip guil suyu ile bir miktar miskgébegini ezerek kaynamakta olan

asureye karistirin sonra tabaklara ya da ¢anaklara bolUstirdp, Gzerlerine de yalniz kabugu ¢ikmis badem
diziniz.
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