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HAMSILI PILAV (TRABZON)

1 kg hamsi (temizlenip, filetolar ¢ikariimig)

500 gr piring (ayiklanip, 30-60 dakika Ilik suda bekletilmig)
1 su bardagi zeytinyag

3 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 ¢corba kagsigi cam fistigi

1 cay kasigi tuz

800 gr (4 su bardag) su

125 gr Trabzon yagi (ya da tereyag)

5 ¢orba kagsigi kus UzimU

Zeytinyagin yarisini, orta boy bir tencereye koyarak, orta ateste kizdiriniz. Sogani ekleyip 5-6 dakika,
pembelesene kadar kavurunuz. Stizlimis pirinci ve gam fistigini koyup 5-6 dakika, slrekli karigtirarak
kavurunuz. Tuzu, suyu ve sade yagi katip, yeniden karistiriniz. Tencerenin kapagini kapatip, énce harli, sonra
da orta ateste 15 dakika pisiriniz. Bu arada, orta boy bir tavada; orta ateste, kalan 1/2 su bardagdi zeytinyagi
kizdirnniz. Yag kizinca hamsileri tavaya atip 3-4 dakika, her iki taraflari da nar gibi olana kadar kizartiniz.
Kizarmig hamsileri tavadan bir delikli kepceyle alip, kagit pecete Ustinde fazla yagdlarini stizdirinuz.

Fazla yaglari stizGlmUs hamsilerin yarisini, bir tencerenin dibine déseyiniz. Pilava kug Gzimunu katip,
karistiriniz. Pilavi, baliklar désemis oldugunuz tencereye bosaltip, Uste kalan hamsileri diziniz. Hamsileri
kizarttiqiniz yagi tencereye dokup, tencerenin kapagini érterek hamsili pilavi 10-15 dakika, demlendiriniz.
AgJir ateste delikli kepceyle bir kag kez karistirip, i1sitilmig bir servis tabagina aktararak servis ediniz.

Fotograf "Atsiz Suvari” tarafindan génderildi. 25.04.2016
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