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HAMSILI PILAV

Necmiye Keles

2 Kg. Ayiklanmig Hamsi

6 Adet Kuru Sogan

2 Paket Kug Uzim

200 Gr. Kuru Uzim

2 Su Bardag Piring

1 Paket Dolma Fistigi

1 Tatlh Kagigi Kuru Nane
1/2 Demet Maydanoz

1/2 Demet Taze Nane

1 Tath Kasigi Tuz

1 Cay Bardagi Riviera Zeytinyagdi
1 Cay Bardagi Aygicek Yag

Hamsilerimizi iyice yikayalim ve sularini stizdiirelim. Genis bir tavaya Aygigek yagini koyalim. Soganlari kusbagi
dograyalim. Yaglarimizi koydugumuz tavaya koyalim. Dolmalik fistiklari da katip pembelesinceye kadar
kavuralim. Kavurma iglemi bittikten sonra yikamig oldugumuz piringleri soganh karigimimiza ekleyelim. Ardindan
kuru 0zUmU ve kus UzUminu de katalim. Tuz ve naneyi de ekleyerek karigtiralim. 1 bardak su ekleyelim ve kisik
ateste 5 dakika boyunca pisirelim. Pilav pistikten sonra taze nane maydanozlari ince ince dograyarak icine
katalim ve karnstiram. Hamsili pilavimizin pilav kismi bu sekilde hazirlanmis oldu. Simdi sira hamsilerimizi
hazirlamaya geldi. Bunun i¢in bir tepsi alalim. Ayiklanmig hamsileri tepsinin énce yanlarina, sonra da tabanina
dizelim. (Tepsinin Ust kismini kapamak i¢in bir miktar hamsi ayiralim.) Pilavi, hamsilerin Gzerine yayalim.
Tepsinin yanlarina dizdigimiz hamsileri, pilavin Gzerine kapatalim. Ortada agik kalan alani da kenara ayirdigimiz
hamsilerle kapatalim. Uzerine de zeytinyagimizi gezdirelim ve bir miktar su ekleyelim. Hamsili pilavimizi 220
dereceye ayarlanmis firina koyalim. UstU kizarincaya kadar pisirelim.

© lezzetler.com tarif no:82188 « adi:Hamsili Pilav « gdnderen:perikizi « indirme tarihi:08.05.2024 - 16:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hamsili-pilav-vt60498
https://img.lezzetler.com/yuklenen/hamsili-pilav-82188.jpg
http://www.tcpdf.org

