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LIMONLU CiG HAMSI

Malzeme:

12 adet iri hamsi

2 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi rezene tohumu

2 limonun suyu

1 cay kasigi taze ¢ekilmig karabiber

Yapiligt:

Hamsileri dnce bir glizel temizleyin, yayvan bir cam kaba derileri alta gelecek sekilde baliklar agarak bir sira
yerlestirin. Tuzu ekin, rezeneleri ve ince kiyacaginiz sarimsaklari serpin, karabiberi baliklarin Gizerinde gezdirin.
Limon suyunu balik filotolarini értecek kadar dokin. Kabiniz ufak, baliklariniz daha fazla ise ikinci bir sirayi da,
ayni sekilde yapin. Uzerini kapatin buzdolabina koyarak en az 24 saat bekletin. Servis yapmadan énce limon
suyundan ¢ikartarak Uzerine sizma zeytinyadini gezdirip sofraya getirin.

Not: Ayni yemegi sardalya ile de yapabilirsiniz. Bu durumda buzdolabinda 2-3 saat bekletmek yeterli olur.
Baliklarin Gzerine koyulan rezene tohumunun kokusunu sevmediginiz takdirde yerine feslegen, dereotu veya
maydanoz kullanabilirsiniz
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