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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 12 Saat (Malzemeleri i1slatma siresi)
>> Pisirme Suresi: 60 Dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

1] Ana Malzemeler:

e 2 su bardagi bugday

e 1 su bardagi kuru fasulye

e 1 su bardagi nohut

e 1 cay bardagi piring

e 1 su bardagi kuru incir (dogranmis)

e 1 su bardagi kuru kayisi (dogranmis)

e 1 su bardagi kuru Gzim

e 1,5 su bardagi toz seker (istege gore artirilabilir)
e 1 cay kasigi tarcin

e 1 cay kasigi tuz

1] Uzeri icin:

1 cay bardagi nar taneleri

1 cay bardadi ceviz ici (dovilmus)
1 cay bardagi Antep fistigi

1 yemek kasigi susam

1 cay kasigi tarcin

Yapihisi:
1. Tahillarin Hazirlanmasi:

e Bugday, kuru fasulye ve nohudu ayri ayri suda 8-12 saat bekletin.
e Ertesi giin bugdayi 10 dakika kaynatin ve sizn.
e Nohut ve kuru fasulyeyi ayri tencerelerde haslayin.

2. Asurenin Kaynatilmasi:
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¢ Genis bir tencereye haslanmis bugdayi alin, lzerine 8 su bardagi su ekleyip kaynatin.

e Pirinci ekleyerek 15 dakika daha kaynatin.
e Haslanmis nohut ve kuru fasulyeyi ekleyin, 10 dakika kaynamaya birakin.

3. Kuru Meyvelerin Eklenmesi:

e Kuru incir, kuru kayisi ve kuru tUzimau sicak suda bekletip stizdlikten sonra tencereye
ekleyin.

e Toz sekeri ekleyip iyice karistirin ve 15 dakika daha pisirin.

e Tarcin ve tuzu ekleyip karistirin.

4. Servis:

e Asureyi kaselere paylastirin.
« Uzerine ceviz, nar, Antep fisti§i ve tarcin serperek sisleyin.
e llik veya soguk servis edin.

>> ipucu: Asurenin daha kivaml olmasi icin pirin¢c ve bugdayi biraz ezerek
pisirebilirsiniz!

3/3



