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1. ASURE

1.1. Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Insanlarin beslenme aliskanliklari; cografi kosullar, yasamlan donem, yer, ekonomik durum, dini
inaniglar gibi bazi nedenlerden etkilenmektedir. Diinyanin bilyiik bir boliimiine yayilmis olan Tiirk
toplumunda, tiim etkenlere ragmen gelenekler siirdiiriilmektedir.

Kiltiriimiiziin en giizel 6zelliklerinden olan yemek hazirlama, pisirme ve ikram degisen tiim kosullara
ragmen hala siirdiiriilen geleneklerimizdendir.

Asure, yarma bugday, kuru fasulye, nohut, piring, gibi tahillardan yapilan bir tathidir.igerisine tat ve
lezzetini artirict olarak, liziim, kuruyemigler, baharat ve meyve ilave edilerek hazirlanir. Geleneksel Tiirk
tathilar1 i¢cinde 6zel bir 6neme sahiptir.

Asure 6zel giinler disinda, moniilerde her zaman yer alan ve sevilerek tiiketilen bir Tiirk tatlisidir. Ayrica
asurenin pisirilip misafirlere ikrami, komsulara dagitilmasi gelenegi, komsuluk iliskilerini gelistirmek,
hayir islemek, goniil almak gibi toplumsal birliktelik agisindan bir aragtir.

1.2. Asure Hazirlamada Kullanilan Arac¢ ve Gerecler
Araclar:

v’ Pisirme kazani, tencere veya basingl tencere (diidiiklii tencere)
v Kepge, kasik, tatli kagigi

v Servis kasesi

v" Ocak

Gerecler:

v Piring,

v" kestane,

V' ¢am fistigi,
v’ susam,

v’ fistik,

Siislemek icin

v' Targ¢in

v" Nar taneleri
V' Ceviz i¢i

v' Findik

V' Antep fistig1

1.3. Asure Hazirlama ve Pisirme islem Basamaklan

v' Bir gece 6nceden bugday, fasulye ve nohudu ayiklayimz.Ilik su ile islatiniz.Ertesi giin bugday1
siiziip bilyiik bir tencereye alimiz. Uzerini 4-5 parmak gegecek kadar su koyup haslayiniz.



Uzerinde biriken kopiigii kevgirle alimz.Ara sira dibini tutmamasi igin karistiriniz.Piring
konacaksa yikayip siiziip bugdaya ilave ediniz.

Nohut ve fasulyeyi siiziip ayr1 tencereler de haslayiniz Daha ¢abuk pismesi i¢in diidiiklii tencere
kullanilabilir. Kayisi ve inciri kiigiik kiip s eklinde dograyiniz. incir, kayisi ve kuru tizimii ayr1
kaplarda haslaymiz.

Pisen bugdayn icerisine haslanms fasulye ve nohudu ilave edinip pisiriniz. Uziim ve kayisiy1
ekleyiniz. sekeri ilave edip tadina bakarak, seker oranim ayarlaymiz. Giil suyunu karisima
ekleyiniz. Ceviz, findik, kabugu soyulmus bademi iri bir sekilde doviiniiz. Ceviz ve findigin
bir kismin1 agureye katiniz.

Tiim malzemeleri 10 dakika kadar daha kaynatiniz. Badem ve inciri ilave edip 5 dakika kadar
daha pisiriniz. Asureyi ocaktan alip sicak olarak kaselere koyunuz.

Siislemek i¢in kaymak tutmasini bekleyiniz. Tar¢in serpiniz. Kalan badem, ceviz ve findikla
siisleyiniz. Tanelenmis nar, portakal kabugu, ks tizlimii, ¢am fistig1, dogranmug kuru kayu ile
de siisleyebilirsiniz.

1.4. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Asurede aranilan 6zellikler;
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icerisine konan tiim gereglerin pismis olmas1 gerekir

Tiim gereglerin 6l¢iilii olarak konmus olmasi gerekir.

Asurenin iizerine konan gereglerin, servisten hemen dnce konmasi gerekir.

Asurenin kivam genellikle, yogun taneli ¢orba kivamidir. Cok yogun olursa sogudugunda daha
da katilagsacaktir. Cok sulu veya ¢ok yogun olmamalidir.

1.5. Siislemek ve Servise Hazirlamak

Asure, genellikle kiigiik boy tath kaselerinde servis edilir. Daha giizel bir goriintii i¢in ayakli kaselerde
(kup) servis edilebilir. Siisleme bu kaseler {izerinde yapilir.

1.6. Saklama

Asure kapagi kapali olarak miimkiinse buzdolabinda saklanmalidir. iki giinden fazla bekletilmemelidir.
Tahillar pisirildikten sonra kisa siirede eksir ve bozulur. Tekrar 1sitildiklarinda ise sekerinde etkisi ile
tadt daha c¢abuk bozulur.Asurenin iizerini siislemede kullanilan gerecler 1slandiginda tadi
bozulacagindan, yenecegi zaman iizerine konmalidir. Ozellikle tar¢in beklediginde asurenin rengini de

bozar.



