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HAMSILI PILAV

Pirin¢ 4 su bardagi
Pulbiber 2 ¢ay kasigi
Hamsi 1 kg.

Kuru nane 2 ¢ay kasig!
Sogan 2 adet

Su 4 su bardagi
Maydanoz 1 bag
Karabiber

Tuz

Patates 2 adet

Havug 2 adet

Aycicek yagi 2 su bardagi

Pirinci Ik tuzlu suda 15 dakika bekletin. Nisastas akip suyu durulagincaya kadar yikayin ve bir siizgece ¢ikarin.
Hamsileri yikayip stizgece ¢ikarin ve tuzlayin. Soganlari maydanozlari ince ince kiyin. Patatesleri ve havuglari
rendeleyin. Suyu bir tagim kaynatip sicak tutun. Yagi tencerede kizdirin. Soganlari iginde pembelesinceye kadar
kavurun. Pirinci katip, sodanlarla birlikte 3 dakika daha kavurmayi strdUrln. Patatesleri, havuglari, tuzu,
karabiberi, pulbiberi, naneyi, maydanozu ekleyin, 5 dakika karigtirarak pisirin. Firininizi 180 C' ye getirip, isitin.
Yuvarlak Borcam tepsisini yaglayin. Hamsileri sirt kisimlari alta gelecek bicimde tepsiye dizin. Uzerine
hazirladiginiz piringli harci yayin. Pirincin Uzerini kalan hamsilerle kapatin. Sicak suyu gezdirip, tepsiyi firina
sUrln. Pilavi, Gzeri altin sarisi renk alincaya kadar yaklasik 45 dakika pigirin. Firindan ¢ikarip sicak olarak servis

yapin.
ML® Renkli Hamsili Pilav icin tiklayin
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