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HAMSI| SALAMURASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg taze hamsi

1 su bardag iri kaya tuzu

1 cay bardadi elma sirkesi

1 cay bardagi zeytinyag

2-3 adet defne yapragi

1 tath kasidi karabiber taneleri

1 tath kasidi kirmizi pul biber (istege bagh)

Hamsilerin kafalarini koparip i¢ organlarini ¢ikararak iyice temizleyin. Ardindan bol soguk suyla yikayip fazla
suyunu stizddrdn.

Derin bir kaba bir kat hamsi dizin, lizerine kaya tuzu serpin. Tim hamsiler bitene kadar bu iglemi kat kat devam
ettirin. Uzerine agir bir adirlik koyup 1 giin boyunca bekletin.

Hamsileri sudan gecirip fazla tuzdan arindirin. Ardindan 15-20 dakika kadar elma sirkesinde bekleterek
lezzetini artirin.

Sterilize edilmis bir kavanozun icine bir kat hamsi, bir kat zeytinyadi olacak sekilde dizin. Aralarina defne
yaprag, karabiber taneleri ve pul biber ekleyerek lezzeti artirin.

Kavanozu sikica kapatip buzdolabinda en az 3 giin bekletin. Bekleme siresi uzadikga hamsiler daha da
lezzetlenecektir.
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