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TAVUKLU SEHRIYE CORBASI

1 su bardag yildiz sehriye

1 yemek kasigi margarin yagi
2 yemek kasigi aycicek yagdi

1 yemek kasigi un

1 adet orta boy kuru sodan
300 gr tavuk bonfile eti

1 adet havug

1 yemek kasigi salca

2 adet orta boy domates

3 adet ¢ekirdekleri alinmis yesil biber
Az miktar tuz

Az miktar pul biber

Zerdecal

Karabiber

1 tutam maydanoz yapragi

Oncelikle tavuk bonfile etleri derin bir tencerede, lizerlerini kapatacak kadar su eklenerek haglanir. Haglanan
etler siizge¢ yardimiyla sudan alinarak bir kenara ayrilir. Kalan tavuk suyu da ¢orba sosu i¢in ayri bir yere
konulur. Margarin yagi ile aygicek yagi karigtirilarak ayri bir tencereye konulur ve isitiimaya baslanir. Yag erirken
kuru sogan ve g¢ekirdekleri alinmis yesil biber ince bir sekilde dogranir. Oncelikle kuru sogan bir dakika orta
ateste sotelenir, sonra biber ve rendelenmis havug eklenir, son olarak un ve salga da eklenerek cirpici ile
karistinlarak bir sire kavrulur. Az miktar soguk su ve tencerede kalan tavuk suyu da eklenerek ¢orba koyulugu
kivamina getirilir. Daha sonra domateslerin dis kabuklari soyularak sosa rendelenir. Tavuk etleri de ince
parcalara ayrilarak agir ateste kaynayan ¢orba sosuna eklenir. Bu sirada yildiz sehriyeler, teflon tavada az
miktar aygicegi yaginda adir ateste pembe renk alana kadar sirekli karistirilarak kavrulur. Kavrulan sehriyeler
corba sosuna eklendikten sonra tuz ve baharatlar da ilave edilerek 10-15 dakika kadar ara sira karigtirilarak
pisirilir. Corbanin Uizeri maydanoz yapraklari ile stislenerek sicak servis yapllir.
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