B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HAMSILI BULGUR PILAVI

1 kg hamsi

3 tath kasig tuz

2 adet sogan

2 adet domates

6 adet yesil sivri biber

1 su bardagi zeytinyag

1 yemek kasigi salca

2 su bardagi pilavlik bulgur
3 su bardagi su

1 tath kasidi kirmizi biber

Baliklarin basi kopartilarak ici temizlenir, kilgiklar ¢ikarilir ve yikanir. Stizgece alinip bir tath kasidi tuz serpilerek
kanstinilir. Diger tarafta soganlar soyulur, yikanir ve ince ince dogranir. Domates ve biberler yikanir. Domatesler
kicUk kup seklinde ,biberler ise halka seklinde dogranir. Tencereye yag, sogan ve yesil biberler konur, sodanlar
pembelesinceye kadar kavrulur.Domates ilave edilip 3-4 dakika pisirilir,sal¢a ve bulgur eklenerek karigtirilir,
sicak su dokullr, kaynayinca tuz ve kirmizibiber ilave edilerek dnce orta,sonra hafif ateste bulgur suyunu
cekinceye kadar pigsirilir. Cam firin kabi yada kenarli tepsi yaglanir, hamsilerin sirtlari tepsiye gelecek sekilde
tepsinin dibine ve kenarlarina dizilir. Pilav, baliklarin Gzerine dbsenir. Pilavin Uzeri, hamsilerin sirti diga gelecek
sekilde kapatilir.Onceden isitiimis orta sicakliktaki firinda yaklasik 25-30 dakika pisirilir. Servis tabagina ters
cevrilerek sicak olarak servis yapilir.
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