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SEHRIYE CORBASI

(Et suyu ile gorba daha nefis olur.) Et suyu varsa et suyu yoksa su bir tencere icinde kaynatilir. (Yaz mevsiminde
2-3 adet domates rendelenip su ile kaynatilirsa et suyunun yerine yapilabilir.)

Sonra ¢ubuk sehriye kirllarak bu suya atilir. (Bunun yerine yildiz sehriye de olabilir.) Birbirine yapismamasi icin
devamli karigtirilir.

Gorbaya koyuluk vermek icin corba fazlaligina gére 1 veya 2 kagik un karigtirilir.

15 dakika kadar kaynatildiktan sonra, biraz tuz atip tekrar karistirilir. Sehriyeler yumusayinca ¢orbaniz hazirdir.
Bu corbay! terbiyeli yapmak isterseniz, yumurtayi ¢alkalayip, limon suyu ve biraz unla karigtirmali ve ezmelidir.
Sonra bu karigim, gorbanin suyu ile azar azar karistirarak ¢orbaya yedirilir.
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