Asure

Malzemeler

2 su bardagi Bugday

1 su bardagi Nohut

1 su bardagi Kurufasulye
1 su bardagi kuru Uzum
1 su bardagi Incir

1 su bardagi kuru Kayisi
Yarim su bardagi fistik

4 su bardagi Seker

1 yemek kasigi karanfil
10 - 15 su bardagi Su
Susleme icin:

1 su bardagi kus uzumu
Cekilmis ceviz ici, Antep fistigi
Tarcin, nar taneleri

Yapilisi

Bugday, fasulye, nohut ve uzumu yikayip ayri kaplarda bir gece onceden islatin. Ertesi gun
bugdayi suzup buyuk bir celik tencereye alin. 15 su bardagi su ekleyip kaynatin. Uzerinde
biriken kopugu bir kevgirle alip tencerenin kapagini kapatin ve 30 dakika kaynatin.
Fasulye ve nohutu suzup ayri kaplarda haslayin.

Bugday taneleri iyice yumusayincaya kadar yaklasik 4. 5 saat kisik ateste arasira
karistirarak pisirin. Bugdayin suyu un corbasi kivamina gelmek uzereyken nohut ve kuru
fasulyeyi ekleyin. lyice kaynatin. Ardindan sirasiyla fistik, kuru uzum, karanfil ve dorde
bolunmus kuru kayisiyi ilave edip Kkaristirin. Birkac tasim kaynatin. Son olarak sekeri
ekleyip 5-10 dakika kaynattiktan sonra incirleri katin ve bir tasim kaynatip, atesten

alin.

Asure pistikten sonra sicakken kaselere bosaltin. Soguyunca uzerini ceviz ici, Antep
fistigi, kus uzumu, tarcin ve nar taneleri ile susleyerek servis yapin. Istege bagli

olarak gulsuyu da serpebilirsiniz.



