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TAVUK SUYUNA SEHRIYE CORBASI

1 adet tavuk budu

1 adet kuru sogan

1 adet kii¢ik havug

1-2 adet domates

1/2 kapya biber

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay bardagi arpa sehriye
Tuz

Karabiber

1/2 demet maydanoz
Limon

Tavuk budunu tencereye koyun.

Uzerine 5-6 su bardag@i su ekleyin ve haslayin.

Kaynayinca tzerindeki kdpukleri alin.

Icine sogan, tane karabiber ve maydanoz saplarini ekleyin.
Bir miiddet de bu sekilde pisirin.

Daha sonra tavuk parcgalarini ¢ikarin.

Etlerini kemiginden ayirin.

Diger yandan kuru sogani yagda kavurun.

Salcasini katin.

Kabuklarini soydugunuz domatesleri ekleyin.

Kapya biber de dograyin.

Havucu rendeleyin.

Tavuk suyunu stizgegten gegirin.

Kaynayan suya sehriyeyi atip pismeye birakin.

Sehriyeler yumusayinca ocagi kapatin.

Uzerine ince ince kiyllmig maydanoz, tuz ve karabiber ekleyin.
Sicak olarak servis edin.

Limonu ise ister tencereye, isterseniz kaselere sikabilirsiniz.

Not: Gorbanizi arpa sehriyeden yapabileceginiz gibi tel sehriyeden de yapabilirsiniz. Gorbanizi tavuk suyundan
yapmak hem gorbanizin lezzetini arttiracak hem de faydalar artacaktir. Kis aylarinin vazgecgilmez gorbalar
icerisinde tavuk suyu olan ¢orbalardir. Hastaliklarla micadelenizde size kiicimsenmeyecek kadar ¢ok destekte
bulunur. Sehriyeli tavuk corbasini terbiyeli de yapabilirsiniz. Bu sekilde de oldukga lezzetli olan gorbanin, kremali
olanlari da ¢ok sevilmektedir.
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