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HAMSILI PILAV

Vedat Basaran

1 kg. hamsi

250 gr. piring

2 adet kuru sogan

100 gr. tereyagdi

50 gr. camfistigi

50 gr. kustzimu

2 demet maydanoz

/> demet dereotu

2 tath kasigi kuru nane
2 tath kasigi toz seker
2 tath kasigi targin

2 tath kasigr kimyon

2 tath kasig1 yenibahar
2 tath kasig tuz
Karabiber

1 su barda@i aycicek yagi

Pirinci tuzlu su, kustzimlerini de normal suyla i1slayin. Hamsilerin baglarini koparip; i¢lerini temizleyin. Kilgiklarini
bitln olarak ¢ikarin. Bir kabin i¢ine koyup yikayin. Tuzlu suda beklettiginiz pirinci ve kuglzimleri yikayip suyunu
sliziin. Soganlari ince ince dograyin.

1 bardak zeytinyadini tencerede isitin ve gamfistiklarini 2 - 3 dakika kavurun. Fistiklar renk aldiktan sonra
dogradiginiz sodanlar katip, 2 dakika daha kavurmaya devam edin. SoJanlar saydamlasinca, pirinci ilave edip,
2 - 3 dakika daha kavurun. Kustizimlerini katip, 3 - 4 dakika pisirin. 1 tatl kasidi karabiber, 2 tatl kasigdi tuz, 2
tath, 2 tath kasidi yenibahar, 2 tath kasigi kimyon, 2 tath kasigi targin, 2 tath kasigi kuru nane ve 2 tath kasig
seker ilave edip iyice karigtirin. Piringler saydamlagtiktan sonra kaynar suyu, karigimin Gstinu Grtecek gekilde
ilave edin. lyice karistirin. Tencerenin kapagdini kapatin ve kisik ateste 20 dakika pisirin. Maydanoz ve dereotunu
ince ince kiyin. Suyunu gektikten sonra pilava ilave edip karistirin ve pilavi iinmaya birakin.

Yumusamis tereyagi ile derince bir firin kabinin i¢ini yaglayin. Temizlenmis hamsileri, kabin i¢ ylizeyinin
tamamini kaplayacak sekilde tek tek yerlestirin. Pilavi, hamsilerin Ustline dokip kabin tamamini doldurun. Kabin
kenarlarina diklemesine yerlegtirdiginiz hamsilerin agikta kalan kisimlarini, pilavin Gstine kapatin, Ortadaki bog
kismi, kalan hamsilerle értiin. Uzerine, tereyadi pargalarini koyun. Onceden 200 C derecede isitilmig firinin orta
rafinda, 20 - 25 dakika pisirin.
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