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HAMSI TATLISI (RIZE)

Malzeme: (4 Kisilik)
250 gr. hamsi

250 gr.un

5 adet yumurta

2 su bardagi su

1 cay kasigi zeytinyagi
Ya limonun suyu

tuz

1 su bardagi zeytinyagi
Yz fincan yesil fistik

2 fincan findik

Jéle malzemesi:

1 adet muz

1 adet portakal

100 gr ahududu

1 adet kirmizi elma

1 adet seftali

2 su bardagi su

300 gr. seker

Serbet malzemesi:

Y2 kg toz seker

2 su bardagi su

1 cay kasigi limon suyu

Yapiligt:

Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilgiklarini ¢ikararak fileto halinde ayiklayiniz; yikayip durulayiniz.

Su kaynama noktasina geldiginde un ve tuz ilave ederek surekli karistiriniz. Yaklagik 7 dakika kaynadiktan
sonra bir iki damla zeytinyadi gezdirip ¢ceyrek limonun suyunu ekleyiniz. Bir iki dakika karistirdiktan sonra
atesten indirip sogumaya birakiniz. )

Hamur illyinca yumurtalar kirip yogurun ve hamuru cevizden kiiglk pargalara ayiriniz. Iglerine hamsi filetolarini
birer birer yerlestirip hamurlar kapatiniz. Hamurlu hamsileri zeytinyaginda pembelesinceye kadar kizartiniz.
Surubu hazirlayiniz. Kizarmig hamsili hamurlari atip 5 dakika kadar bekletiniz ve bilahare tepsiye diziniz.

Muz hari¢ diger meyveleri kabuklarini ile birlikte kligik parcalara kesiniz ve ¢ekirdeklerini ayiklayiniz ve bir
kapta birlestiriniz. Buna soyulup dilimlenmis muzlari ilave ediniz. Su ve seker ilave ederek pisiriniz. Hazirlanan
j6leyi hamsili hamurlarin zerine dékindz.

Yarim saat bekletip soduk servis yapiniz.
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