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DOMATESLI SEHRIYE CORBASI

2000 gram et ya da tavuk suyu (8 bardak)

100 gram sehriye

500 gram domates (2 blyUk) ya da 160 gram tuzsuz domates salcasi
1 demet maydanoz

Tuz (1 kahve fincani)

1 Tencereye; soyulmus ve kiicik dogranmis U¢ blyUk domatesten yalniz 2 tanesini koyarak, domates eriyip
sal¢a haline gelinceye kadar, arada bir karigtirmak suretiyle pismeye birakmalidir. (Bu ¢orbada salga
kullanilacaksa domatese gerek yoktur. Salcayi dogrudan dogruya et ya da tavuk suyuna katmak suretiyle
corbayi pisirmelidir).

2 Domatesler salca haline gelince; 8 bardak et ya da tavuk suyu, yarim ¢gorba kasigdi tuz, 100 gram sehriye ile
kabuklari ¢ikariimis ve kiguk dogranmis kalan 1 biylk domatesi de ilave ederek, tencerenin kapagini kapatmali
ve sehriyeler iyice yumusak bir hal alincaya kadar asagi yukar 20-30 dakika kiguk ateste pismeye birakmalidir.
3 Sehriyeler pisince; corbaya kiyilmis yarim demet maydanoz katmali ve ancak bir tagim daha kaynattiktan
sonra ¢orbayi kaseye almali ve hemen servis yapmalidir.

NOT: Bu ¢orbaya; kiicUk kesilmis 1 sar patates ve 1 havug, yarim demet kereviz yapradi katarak sebzeli olarak
de pisirilebilir. Bu durumda tavuk suyu tercih edilmelidir.
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