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COROC (RIZE)

Eyip Seving

1 kg. misir unu

6 su bardagi sicak su
250 g. tereyagdi

1 tath kagig tuz

I¢ malzemesi igin;

1 demet pazi

5 yemek kasigi siviyag
4 adet ince uzun pirasa
4 adet taze yesil sogan
1 demet maydanoz

2 adet orta boy kuru sogan
Tuz

Karabiber

200 g. kavurma eti

I¢ malzeme igin; pazilari yikayip incecik dograyin. Kaynayan suda 5 dakika haslayin, stiziin ve avuglarinizin
arasinda iyice sikin. Siviyag ve incecik dogradiginiz kuru soganlari bliylikge bir tencereye koyun, orta ateste
sUrekli karigtirin, 2-3 dakika kavurun. Halkalar halinde dogradiginiz pirasalari katip 5 dakika daha kavurun. Ince
ince dogradiginiz yesil sogan ve maydanozu ilave edin, sizdidiniz paziyi katin. Tuz ve karabiberi ekleyin,
suyunu iyice ¢ekinceye kadar pisirin. Ocaktan alin, Sogumaya birakin.

Hamuru igin; biylkge bir tencereye 6 su bardadi sicak su koyun, tuz ve tereyagini ekleyin. Orta isil ateste
kaynamaya birakin. Yagl su kaynamaya baglayinca misir ununu yavas yavas ilave edin, strekli karigtirarak
muhallebi kivamina gelip kaynayincaya kadar pisirin. Muhallebi kivamina gelen hamuru ocaktan alin. Hamurun
yarisini 28-30 cm ¢apindaki yaglanmis tepsiye islak bir kagigin tersiyle iyice yayin. Hazirladiginiz i¢ harcini
hamurun Uzerine aktarip, yerlestirin. En Uste de kalan hamuru yayin. Gorocu 180 dereceye ayarladiginiz firnda
en az 1 saat kabarincaya kadar pisirin. Dilimleyerek servis edin.
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