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HAMSI DIBLESI (GIRESUN)

Yarim kg hamsi

Yarim demet kara lahana

1 su bardag piring

Yarim demet maydanoz

2 corba kagiJi tereyadi veya margarin
1 kahve fincani siviyag

2 sogan

1 kahve fincani su

Tuz, karabiber, nane

1. Hamsileri temizleyip kilgiklarini ¢ikarin. Yikayip stizgece alin. Lahanayi yikayip stizin ve ¢ok ince seritler
halinde dograyin. Pirinci yikayip stizgece alin. Soganlari soyup kiip kip dograyin. )

2. Lahananin bir kismini tencerenin dibine ddgeyin. Piring, sogan ve hamsileri ekleyin. Uzerine kalan lahanayi
yayin. Su ve siviyag ekleyip kapagi kapali olarak yUksek ateste 10-12 dakika pisirin. Tuz serpip karistirin ve
ocag kisin. Tereyagdini kizdirip Gzerine gezdirin ve kisik ateste 10 dakika demlendirin.

3. Maydanozu yikayip kiyin. Tuz, karabiber, nane ve maydanozu tencereye ekleyip karistirin. Servis tabagdina
alip sicak olarak servis yapin.
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