B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEHRIYELI TAVUK CORBASI

1 tavuk budu

1.5 ¢ay bardagi arpa sehriye
1 yumurta

8 su bardag tavuk suyu

1 limon

1 tath kasidi nane

1 ¢corba kasigi yag

1 cay kasigi kirmizi biber
Tuz

1- Tavuk budu bir tencereye konur, 5 su bardagi su ve tuz katip haslamaya birakilir. Tavuk eti pisince kepce
yardimiyla tencereden ¢ikartilir.

2- Tenceredeki tavuk suyuna 3 bardak su daha eklenip kaynatilir. Kaynayan suya sehriyeler atilip pismeye
birakilir.

3- Tavuk budu bigakla kigik kiiclk parcalara bolinUp tekrar gorbaya katilir. Sehriyeler pisince ¢orba atesten
alinir.

4- Bir kapta limon suyu ve yumurta catalla iyice ¢irpilir. Corba suyundan bir miktar alinip limonlu karigsima katilip
kanstirilir. Daha sonra bu karigim karigtirilarak ¢orbaya doékdlur.

5- Bir tavada yag kizdirilir. Nane ve kirmizi biber ilave edip atesten alinir. Yag ¢orbanin tzerine dokalUr.

6- Sicak olarak servis yapilir.
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