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HAMSI DOLMASI FIRINDA

250 gram taze sogan
600 gram hamsi balig
150 gram tereyagi
100 gram ¢am fistig
100 gram kus UzUma
150 gram piring

50 gram un

1 demet maydanoz
Su

Tuz

Karabiber

1/2 limon

Yarim kilo hamsi baliginin ortalarindaki kilgikl kemigi ¢ikararak bunlarin filetolarini elde etmeli. Geri kalan 100
gram hamsinin ise filetolarini elde ettikten sonra bunlari kiiglik pargalara dogramali.

Unu hamur yogurma mermerine dékmeli. Ortasina agilacak gukura bir-iki kasik su koymali ve yogurarak
oldukga koyu bir hamur elde etmeli. Hamuru yogururken gerektigi kadar suyu azar azar katmayi unutmamali
yoksa istenilen kivamda hamur elde edilemez. Hamur, kivamini bulunca bunu bir topak héline getirmeli ve bir
kenarda dinlenmeye birakmali. Malzemeyi rahatca alacak biyUklUkte bir tencereyi 25 gram tereyagiyla iyice
yaglamali. Sonra hamsi baligi filetolarini muntazam ve bog yer kalmayacak bir sekilde tencerenin igine dizmeli.
Uzerlerine yarim limonun suyunu gezdirerek dokmeli. Beri yanda kiyarcasina ince dogranmis taze soganla 125
gram tereyagdini bir kusaneye koyup kabi hafif atese oturtmali. Sodanlar diriliklerini iyice kaybedip renk
degistirince, ayiklanmis ve yikanmig olan piringle fistiklari katmali. Tahta kagikla devamli surette karigtirarak bes
dakika kadar kavurmali. Sonra ¢dpleri ayiklanip yikanmig olan kug GzOmUnu, tuzla karabiberi ilave etmeli ve
tahta kasikla karigtirmaya ara vermeden bunlari bes dakika daha kavurmali. Bu slrenin sonunda 2/3 bardak
sicak su katarak tencerenin agzini kapatmali ve karigimi pilav gibi pisirmeli. Kusaneyi atesten indirmeden énce
hamsi parcaciklariyla kiyilmis maydanozu katmali, bir-iki defa karigtirmali ve kabi atesten alip igindekileri hamsi
filetolarinin Ustline bosaltmali. Bir kenarda dinlendirilmis olan hamuru merdaneyle agmali ve yemegin Ustind bu
hamurla iyice kapamali. Bu igler bittikten sonra tencereyi 250 derece kizdiriimig termostatl firina yerlestirmeli ve
icindekileri 20 dakika kadar pisirmeli.

Tencereyi firndan ¢ikarinca hamuruyla birlikte servis tabadina basasagi ederek igindekini bozmadan bu tabagda
aktarmali ve sicak sicak sofraya goturip servis yapmali.
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