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HAMSI KUSU

1 kg hamsi balig

Tuz

taze c¢ekilmis karabiber

300 g (3 orta boy) sogan

2 demet maydanoz

300 g (yaklasik bir su bardagi) konkase domates
2 yumurta

Misir unu

Aygicek yagi

Hamsi baligini bas tarafindan sirti avucunuzun igine bakacak sekilde yerlestirin. Baligin kafasindan tutarak,
kilciJ ile birlikte kafasini dne dogru ¢ekip ¢cikartin.

Kilgiksiz hamsileri karinlarindan iki yana agarak balg dizlestirip, bir tabada dizin. Tuzlayin, biberleyin.
Sogan ve maydanozu ince ince kiyin. Bir kapta konk&se domates ile iyice karigtirin.

Agilmig hamsilerin 3 tanesini alip avucunuzun icine yelpaze gibi yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz domatesli
hargtan koyun ve tekrar bir sira hamsi kapatin.

Ana Yemek:

Hazirlik bdliminde gésterilen bicimde baliklarin kilgiklarini ayiklayip dizlestirin. Domatesli harci yapin. Bir kapta
yumurtayi ¢irpin. Hamsi kuslarini hazirlamak igin 3 hamsiyi avucunuzun igine bir yelpaze olusturacak sekilde
yerlestirin. Tam ortalama hargtan bir tath kasigi koyup Uzerine 3 hamsi daha kapatin.

Hamsi kuslarini énce ¢irpiimis yumurtaya sonra misir ununa bulayin. Bir tabaga dizin. Batin baliklar bitinceye
kadar ayni igslemi tekrarlayin. Aycicek yagini bir tavada kizdirin. Hamsi kuslarini kizgin yagda her iki tarafa da
altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartin. Uzerine kagit havlu serilmig bir servis tabadina aktarip tercihen sicak
olarak servis yapin.

Not: Hamsi kusu soguk olarak da yenebilir.

ML® Hamsi Kusu Videosu
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