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HAMSIKOLI (RIZE)

1/2 kilo hamsi

1+1/2 kilo misir unu

250 gram pazi (ispanak da olabilir)
1/2 bardak zeytinyagi

2 yumurta

2 corba kasiJi sadeyagd

Tuz

Bu yemek taze hamsiyle yapildigi gibi salamurasindan da yapilabilir. Onun i¢in asagidaki tarifi tuzlanmig
hamsiye gore verecegiz. Taze hamsiyle pisirecek olanlar tuzlu hamsiyle ilgili bélimleri atlayabilirler.
Hamsilerin tuzu iyice yikandiktan sonra baliklarin kilgiklari ¢ikarilir yani hamsilerin filetolari elde edilir. Sonra bu
filetolar tuzu gitsin diye uzun bir siire soguk suda tutulur. Beri yanda pazilarin yapraklari iyice temizlenip
yikandiktan ve suyu sizildikten sonra ince ince dogranir.

Un, yogurma mermerinin Ustline elenerek dokdlir. Sonra unun tam ortasinda bir havuz agilir. Bu havuza
sirasityle kiyllmig pazi yapraklari, eritiimis sadeyag, hamsi filetolari ve iki yumurta konur. Yeteri kadar tuzu da
serpildikten sonra azar azar su katarak hamur yogurulur.

Hamur normal kivamini bulunca bitiin hamuru alacak 'blyukllkte bir tava ya da tepsiye zeytinyadinin yarisi
doékaldr. Kap yaga iyice bulandiktan sonra hamur icine yayilarak konur. Kap ya orta isili bir mangala (veya orta
isih bir firna) konur.

Hamurun alti vakit vakit kontrol edilerek kizarincaya kadar pisirilir. Sonra bir kapaktan yararlanilarak hamur
tepsiden cikarilir. Tepsi, kalan zeytinyagdiyle yeniden iyice bulanir. Hamurun 8bur yizi alta gelecek bigimde
hamsikoli tepsiye oturtulur ve bu yizi de pisirildikten sonra sofraya ¢ikarilir ve dilim dilim kesilerek servis yapilir.
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