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FIRINDA HAMSILI PILAV

Hamsi - 1300 gram

Tuz 3 tatli kasigi 18 gram
Maydanoz "2 demet 30 gram
Sogan 2 blyuk boy 200 gram
Zeytinyagi % su bardagi 150 gram
Gamfistigi 2 yemek kasigi 20 gram
Piring 2 su bardagi 360 gram

Su (sicak) 4 su bardagi 800 gram
KuslizimU 2 yemek kasigi 20 gram
Kara biber "% tatli kasigi 1 gram
Seker 1 tatli kasigi 4 gram

Baliklari temizle, kilcigini ¢ikar, yika, 1 tatli kasigi tuz serp, karistir. Stizgecte 15 dakika beklet. Maydanozu yika,
ayikla. Sogani soy, yika, ince ince dogra tencereye al, yagin 1 yemek kasigini ayir, kalan yag ve fistigi koyup,
kapagi kapat, ara sira karistirarak 10 dakika éldir. Fistiklarin sararmasi igin birka¢ kez daha cevir. Pirinci koy,
birka¢ kez daha gevir. Pirinci yika, sliz, sogana ekle, bir kez daha ¢evir. Suyu ve kalan tuzu koy, karistir,
kusUzimund serp, 6nce orta, sonra kisik ateste suyunu ¢ekene degin 15-20 dakika pisir. Maydanozu ince ince
dogra, karabiber ve sekerle birlikte pilava ekle, karistir. Teflon veya cam firin tepsisinin dibini ve kenarlarini 1
yemek kasigi yag ile yagla. Hamsileri, sirtlari tepsiye gelecek sekilde, tepsinin dibine ve kenarlarina diz. Pilavi
Uzerine yerlestir. Bu kez hamsilerin sirti ylize gelecek sekilde Gzerlerini kapat. Onceden isitilmis orta sicakliktaki
firinda yaklasik 30 dakika pisir, servis tabagina ters cevir.

ML® Hamsi Kéftesi icin tiklayin
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