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ACI CITIR HAMSI

600 gr. Hamsi (Kafasi Ve ici Temizlenmis)
100 gr. Parmesan Peyniri (Rendelenmisg)
Zeytinyag!

4 yemek kagigi Un

3 yemek kasidi Misir Gevregi

2 tutam Kignis Tohumu

1 tutam Kaya Tuzu _
Riviera Zeytinyadi (Hamsileri Kizartmak Igin)
Pul Biber

Sosu igin:

Tuz

Karabiber

2 tutam Aci Pul Biber

1 demet Maydanoz

Maydanozlar alip kék (sap) kisimlarini kabaca kopartin ya da kesin. Yaprak kisimlarini mutfak robotunun
icerisine yerlestirin. _

Parmesan peynirini rendeleyin ve mutfak robotunun igine ilave edin.Igerisine zeytinyadi ekleyin.

Robotu ¢alistirdiktan sonra tuz, karabiber de ekleyin ve tekrar ¢alistirip harci iyice ¢ekin. Unu bir kaseye koyun
ve igine elinizle ufalayarak misir gevregini ilave edin.

Bir havanin igine kignis tohumu, kata tuzu ve pul biberi koyup havanda ezin. Unun igerisine ilave edin.

Tavaya yagd! koyup isitin. Kafasi ve i¢i temizlenmis hamsileri unlu karigimin igine atin ve guzelce karstirin. Unlu
karigsimin hamsilere iyice yapismasini saglayin.

Daha sonra hamsileri bir slizgece alip fazla ununu dstiinden atmasini saglayin.Hamsileri kizgin yagda altin sarisi
oluncaya kadar kizartin. }

Kizaran hamsileri fazla yagini sizmesi igin pecetenin tzerine ¢ikartin. Uzerlerine tuz, karabiber ve pul biber
serpistirin. Dilediginiz servis kasesine hamsileri yerlegtirin.

Yaninda ya da Uzerinde hazirladiginiz maydanozlu sos ile servis edin. Dilerseniz birkag dilim limon da
kesebilirsiniz.
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