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SEHRIYE CORBASI (DIYET)

1/2 kasik tereyagi

1/2 domates

1 cay bardagi sehriye
2 bardak su

Tuz

Orta boy bir domates ya da blyUk bir domatesin yansi kullanilir. Domates iyice yikanip, temizlendikten sonra
kicUk parcalar halinde dogranir. Yarim kasik tereyagi tencereye konur, hafif ateste eritilir. Uzerine do mates
konulduktan sonra hafif ateste isitmaya devam edilir. Domates, salga kivamina geldikten sonra i¢ine su konur,
kaynatilir. Tuzu ilave edilir

Sehriye bes dakika kadar kaynar bir suda haglandiktan sonra bol su ile temizlenir ve bu tencereye, su
kaynamaya bagladiktan sonra i¢ine su konur, kaynatilir. Tuzu ilave edilir.

Sehriye bes dakika kadar kaynar bir suda haslandiktan sonra bol su ile temizlenir ve bu tencereye, su
kaynamaya bagladiktan sonra boca edilir. Kaynama durur. Biraz sonra yeniden baglar. Sehriye taneleri iyice
yumusayincaya kadar hafif ateste kaynama devam ettirilir. Suyu az gelirse biraz ilave edilir. Kaynama 20 dakika
kadar surer. Pigen corba tabaklara alinmadan evvel, isteniyorsa maydanoz dogranir, bir tagim kaynatildiktan
sonra, servis yaplilir.
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