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KOKOG CORBASI (BAYBURT)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

1 adet kokog¢ (kurutulmus kusburnu)
250 gr. kuru kayisi

250 gr. kuru kara Giziim
250 gr. kuru beyaz Gzim
250 gr. kuru incir

250 gr. haglanmig yarma
250 gr. kuru kirmizi erik
500 gr. toz seker

150 gr. un

150 gr. dévulmus ceviz igi
150 gr. dévulmds findik igi

Kuru incir, kuru erik, kuru beyaz ve kara Gzimler ile kip kip ufak pargalar halinde dogranmis olan kuru kayisilar
derin bir tencerede suda kaynamaya birakilir.

Bu arada ayri bir kapta kokogun tGzerine 500 ml. kadar sicak su eklenerek yogrulur ve bdylece eritilir.

Eritilen kokogun suyu ve tanelerini ayirmak igin sizgegten gegirilir ve elde edilen su kaynamakta olan ¢orbaya
eklenir.

Hazirlanmig malzemelerin seviyesini hafif gegecek sekilde su eklenir (su ekleme gerekirse sonradan da
yapilabilir).

Kaynamaya yakin haglanmig yarma ve kaynamaya gectikten sonra ise toz seker katilir.

Bir slire daha kaynama islemi devam ettikten sonra sulandiriimis olan un yavas yavas karigtirilarak tencereye
dokulir.

Yaklasik 15 dk. un kokusu gidinceye kadar kisik ateste pisirmeye devam edilir.

Pisirme isleminden sonra gorba oda sicakliyinda dinlendirilerek sicakhigini kaybetmeye birakilir.

Daha sonra buzdolabina konularak sogutulur.

Soguk olarak ¢orba kaselerinde tzerinde findik ve ceviz igleriyle birlikte servis edilir.
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