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BIBERLI SEHRIYE CORBASI

Malzeme

- 8 bardak et veya tavuk suyu

- 3 bliylk domates

- Bir bucuk kahve fincani tel sehriye

- Yarim demet maydanoz

-Tuz

- 1 adet yumurta

- 2 yemek kasigi yogurt

- 2 yemek kasigl Sana Kase Biberli Peynirli Sandvig Stirme

Hazirlanisi

1. Sana yagini bir tencereye koyarak eritin.

2. Yag eriyince rendelenmis 2 adet domatesi ilave edin.

3. Domatesler eriyip sal¢ca haline gelene kadar arada bir karigtirarak pisirin. Kalan 1 domatesi kii¢ik kiguk
dograyin.

4. Domatesler pigince et suyunu, kiigiik dogranmig domatesi, sehriyeyi ve tuzu katip yaklasik 20 dakika kisik
ateste pigirin. Ardindan kiyilmis maydanozu da ilave edip bir tagim daha kaynatin.

5. Gorba kaynarken kiguk bir kdsede, yumurtayi ve yogurdu iyice ¢irpin.

6. Corba suyundan bir kepge alin, azar azar ve sirekli karigtirarak terbiyeye ilave edin.

7. Gok kisik ateste pisen ¢orbaya, terbiyeyi yavas yavas ilave edin. Bunu yaparken gorbayi surekli karigtirmayi
unutmayin.

8. Son olarak, yemeginizin icine Sana Créme Bonjour Biberli Peynirli Sandvi¢ Strme yi ekleyip kisik ateste bir
tasim kaynatin ve tencerenin kapagini kapatip sicak olarak servis yapin.
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