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HAMSI TATLISI

250 g hamsi

250 gun

5 adet yumurta

2 su bardagi su

1 cay kasigi zeytinyagi
Ya limonun suyu

Tuz

1 su bardagi zeytinyag
Yz fincan yesil fistik

2 fincan findik

Jolesi icin:

1 adet muz

1 adet portakal

100 g ahududu

1 adet kirmizi elma

1 adet seftali

2 su bardagi su

300 g seker

Serbeti igin:

Y2 kg toz seker

2 su bardagi su

1 cay kasigi limon suyu

Hamsiler fileto haline getirilir, yikanir ve durulanir. Su kaynama noktasina geldiginde un ve tuz ilave edilerek
surekli karistirilir. Yaklagik 7 dakika kaynatildiktan sonra bir iki damla zeytinyadi ilave edilir ve ¢eyrek limonun
suyu eklenir. Bir iki dakika karigtirdiktan sonra sogumaya birakilir. Hamur illyinca yumurtalar kirilir ve yogurulur.
Hamur cevizden kicUk pargalara ayrilir. I¢lerine hamsi filetolar yerlestirilirve hamurlar kapatilir. Hamurlu
hamsiler zeytinyaginda pembelesinceye kadar kizartilir. Serbet hazirlanir. Kizarmig hamsili hamurlar serbet
icinde 5 dakika kadar bekletilir ve tepsiye dizilir. Muz hari¢ diger meyveler kabuklari ile birlikte kli¢Uk pargalara
béllndr, gekirdekleri ayiklanir ve bir kapta toplanir. Soyulup dilimlenmis muzlar da ilave edildikten sonra su ve
seker ilave edilerek pigirilir. Hazirlanan j6le hamsili hamurlarin Gzerine dékulir.
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