ASURE PISIRELIM

MALZEMELER;

1,5 su bardag agurelik bugday

yarim su bardagi nohut

yarim su bardagi kurufasulye

yarim su bardagi kuru iiziim

10-15 adet kuru kayisi

1 su bardag yer fistig1

7-8 adet kuru incir (ben evdekiler yemedigi i¢in tercih etmiyorum)
1 adet elma

2 su bardagi seker

tuz

1 su bardagi iri ¢ekilmis ceviz yada findik igi
Tar¢m

YAPILISI;

1.

Nohut ve kuru fasulyeyi 1 gece dnceden ayni kapta 1slatin. Daha sonra suyunu siiziip, diidiiklii
tencereye aktarin. Uzerini iki parmak gegecek sekilde soguk su ilave edip 30-35 dakika kadar
kaynatin.

Bugdaylan giizelce yikadiktan sonra suyunu siiziin. Sicak su ile aksamdan 1slatin. Bir tencereye
aktarin. Bugdaylarin {izerine dort parmak gececek sekilde soguk su ile yumusayana kadar kaynatin.
Kayisi, liziim ve inciri giizelce ¢oplerini ayiklayin ve yikayin. Kayisilari iri findik biiytikliigiinde
dograym. Bir tencereye kayisi ve iiziimleri aktarin ve bunlarin iizerlerini iki parmak gecen soguk su
ile 10-15 dakika kadar kaynatin.

Biiyiik¢e bir tencereye kaynatilmig nohut ve fasulyeyi, bugdayi ve kuru meyveleri sulariyla beraber
aktarin. Suyu yeterli degilse yeterince kaynamis su ilave edin.( baklagillere sonradan ilave edilen
soguk su sertlestirir. Ben sulu yapiyorum. Sebebi asure pistikten 1 saat kadar sonra katilasmaya
basliyor. Ayrica biz sulu seviyoruz.)

Tencerenin altin1 orta hararetli atese getirin. Kaynamaya baglayinca sekerini ilave edin. Sekerin
miktarini kendi damak zevkinize gore ayarlayabilirdiniz.)10-15 dakika kadar daha kaynatin.

Altim1 kapatin. Iri findik biiyiikliigiinde dogranmis elmalari, incirleri ve yer fistigini ilave edin. Bir
cimdik tuz katin ve karistirin. (koyu kivamli bir agure isteyenler bu noktada 1 su bardagisoguk su ile
inceltilmis 1 ¢orba kasig1 nigasta ilave edebilirler)

Tar¢in ve cevizi servis tabaklarina koyduktan sonra {izerine serpin. Eger cevizi tencereye
karigtirirsaniz asureniz kararir.



OSMANLI'DA ASURE

Tathlarin {izerine cesitli kuruyemislerin eklenmesi, Tiirk mutfak geleneginin 6nemli
ozelliklerindendir. Asurede bir¢ok kuruyemisin bakliyat ile pisirilmesinden meydana
gelmektedir. Tirk mutfak kiiltliriinii anlatan bir¢ok kaynakta asure, Anadolu'nun yerli
halklarinca ¢ok eski donemlerden beri bilinen ve sevilen bir tath olarak géziimiize carpar.
Osmanli da bu yerel tatliy1 kolayca benimsemis ve hemen mutfagina eklemistir. Yanliz daha da 6nemlisi, bu
tatlinin yapimin yillar i¢inde gelistirmistir. Cok eskiden beri devam eden asure asi, Osmanli sofralarinin en
yaygin tatlistydi. Ayrica asure bir toren tatlisiyd: da.

Genellikle Muharrem ayimin onu ile yirmisi arasinda yapilir ve dagitilirdi. Evlerde kirk tiirlii malzeme ile
dualar esliginde kazanlara, tencerelere konulan asure, yine ilahiler esliginde uzun siire pisirilirdi. Hazirlanan
asure, hemen her Osmanli evinde bulunmasi adet olan biiyiik asure siirahileriyle komsulara, akrabalara
dagitilirdi. Anadolu'da zengin aileler ve esnaf teskilatlari tarafindan pisirilen asure sebilciler ve halkin istirak
ettigi merasimlerle dagitilir, bazi bolgelerde asure dagitimindan sonra kurban kesilirdi. Asure saray
mutfaginda da pisirilirdi. Helvacilarin nezaretindeki ascilar ve kiler agalari tarafindan hazirlanan asure,
muharremin onuncu giiniinden itibaren "asure testisi" adi verilen 6zel kaplarla 6nce padisaha ve saray
efradina sunulur, sonra ilmiye ve miilkiye ricalinin konaklarina gonderilir ve biitlin halka dagitilirdi. Saray
asuresinin diger asurelere gore farki, stizme ve siitlii olusudur.

Bir tlir muhallebi kivaminda olan bu 6zel asureye, pistikten sonra badem sekeri ve ¢ikolata da dahil edilirdi.
Kamu gorevlileri olan ilmiye ve miilkiye ricalinin konaklarma gdnderilen asure testileri saraya bos geri

gonderilmez, i¢lerine ¢ikolata, badem sekeri, fistik gibi ¢erezler konur, konak agalarinca saraya iade edilirdi.
Bu ince usule "cevap" adi verilirdi.

ASURE PiSIRME FARKLILIKLARI

Asurenin bazi pisirim farkliliklar1 vardir.

Bazi yorelerde kurban etinden bir parga saklanip asure yapilirken i¢ine atilir.
Asurenin en 6énemli malzemesi bugdaydir.

Badem, findik, kusiiziimii ile zenginlestirilebilir. Beyaz fasulye ve nohut yaninda,
kuru bakla ve kuru bériilce de katilabilir.

Doévme yerine veya dovmeyle karisik olarak piring kullanilabilir. Bazi yorelerde ise ig¢ine damla sakizi
katilir. Yine bazi yorelerde seker yerine pekmez kullanilir.

Corum yoresinde "Pekmezli Hedik" denen bu karisima, Gaziantep'te anason eklenir.

Basingl tencere kullanilacaksa nohut, fasulye ve dovme birlikte pisirilebilir. Basingli olmayan tencerelerde
pisme stireleri kullanilan malzemenin cinsine ve kalitesine gore 1-2 saat arasinda degisir.

Malzemelerin pisme seklindeki farklilik nedeniyle, ayr1 ayri pisirme daha uygun sonug verecektir.

Afiyet Olsun



