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SALATALI HAMSI KUSU

25 Gr Sana Klasik

Aldig1 kadar karabiber

1 Demet maydonoz

1 Bardak un

1 Paket ¢itir pane harci

3 Adet taze yesil sogan

2 Adet Domates

1 Kg. hamsi (kilgiklari tamamen ayiklanmig olmali)
2 Adet yumurta

Aldig1 kadar tuz

Kilgiklari ayiklanip baglari koparilmig olan hamsileri iyice yikayip siizgece koyun. Uzerlerine tuz ve karabiber
serpip suzulmelerini bekleyin. Siviyagin 2 yemek kasigini en az 24-28 santim ¢apindaki bir teflon tavaya koyun.
Unu bir tepsiye yayin. Yumurtalari genis bir kasede ¢irpin. Galeta unu ve paneyi karistirip baska bir tepsiye
yayin. Diger taraftan, ara harcini hazirlamak icin; ayiklanmig soganlari incecik dilimleyin. maydonozu da ¢ok ince
dogradiktan sonra soganla karigtirin. Hamsilerden birini acarak avucunuzun ortasina koyun. Sogan ve
maydonoz karigimindan 1 tath kasigi kadar alip hamsinin ortasina koyun. Bir diger hamsiyi derisi disariya
bakacak sekilde avucunuzdaki hamsinin Uzerine kapatip bastirin. Bitin hamsilere ayni iglemi uygulayin. Teflon
tavanin altini yakip siviyagi orta isili ateste kizdirin. Hazirladiginiz hamsi ciftlerini dnce una, sonra girpiimis
yumurtaya, son olarak da ¢itir paneli galeta ununa batirip tavaya yerlestirin. Kizgin yagda arkal 6nli kizartin.
(her bir ylzinu ikiser dakika kizartmaniz yeterli olacaktir) Tavaya her seferinde 1 yemek kagi§gi sana margarin
eklemeyi ve kizartmayi az yagda yapmayi ihmal etmeyin. Yaninda bol salatayla servise sunun.
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