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KEKIKLI HAMSI KAPAMA

Sahrap Soysal

1 kg hamsi

4 adet kivircik marul yaprag!

2 adet taze sogan

1-2 adet sivribiber

1 demet maydanoz

2-3 dis sarimsak

2 adet orta boy domates

varsa 1 yemek kasi§i soya sosu
2 cay kasigi domates veya biber sal¢asi
3 cay kasigi kuru kekik

2 cay kasi§i tuz

2 cay kasigi karabiber

6 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet limon

Hamsinin kilgiklarini ayiklandiktan sonra yikayip siiziin. Uzerine 1 cay kasidi tuz ve karabiber serpip bir kenarda
bekletin.

Diger taraftan, incecik dogranmis yasil soganlari derin bir kaba aktarin. Sarimsak ve sivribiberleri de incecik
dilimleyerek Gzerine katin.

Ince kiyllmig maydanozlari ve kabugu soyulup tavla zari formunda dogranmig domatesleri de sebzelerin tizerine
ekleyin. Uzerine kuru kekik, 1 ¢cay kasigi tuz ve yarim gay kagigi karabiber serpin.

Uzerine salga ve zeytinyadinin 4 yemek kasigi kadarini da ilave edip varsa soya sosu da kattiktan sonra kasikla
malzemeleri iyice karistirin ve kenarda bekletin.

25-30 santim ¢apinda, firina dayanikl genis bir glive¢ kabina ya da firin kabina 2 yemek kasidi zeytinyagi
gezdirin. Dibine iki adet kivircik marul yapragi yayin.

Suyu slzllen hamsilerin yarisinin karinlari agin ve kabuk kisimlari yukariya bakacak sekilde yan yana dizin.
Uzerine hazirlanan sebzeli karigimin tamamini yayin. Uzerine de kalan hamsileri yerlestirin.

Incecik halkalar halinde dilimlenmis limonlari da dizdikten sonra kalan 2 adet marul yapragi ile baliklarin Gzerini
kapatin. Kabin Gizerini de aliiminyum folyoyla ya da kapakla sikica kapatin.

Hamsileri, 5 dakika dnceden 175 dereceye ayarlanmis firinda 25-30 dakika pisirip ¢ikarin. Sicak sicak servise
sunun.
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