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HAMSiI BUGULAMA

Malzeme

Tereyadi 1 Gorba Kasig
Sogan 2 Adet
Maydanoz 4 Dal
Domates 1 Adet

Limon 2 Adet

Kekik 1 Gay Kasig
Defne yapragi 1 Adet
Tuz, karabiber Istege Bagli
Sivri biber 3 Adet
Hamsi 1 Kg

Baliklarin kafasi kesilir ve ¢ikarilir, karni temizlenir ve batiin kilgik ¢ikartilir. Bol suyla yikandiktan sonra
stizilmeye birakilir.

Sogan, biber ve domates temizlendikten sonra ince ince kiyilir. Sodanlar tereyaginda pembelestirilip biber ve
domates ilave edildikten sonra bes dakika daha pigirilir. Kekik, defne yapradi, tuz ve karabiber katildiktan sonra
bir su bardagi sG konulur ve bir dakika kaynatilir. )

25-30 cm capinda bir firin tepsisine sosun yarisi konulur. Uzerine baliklar yerlestirilir. Kalan sos baliklarin
Uzerine dokulir. En Uste kabuklari soyulmus ve limon dilimleri yerlestirilir. Tepsi 200°C'de isitilmig firina
verilerek 15 dakika civarinda pisirilir. Daha sonra tzerine maydanoz ve biraz limon suyu ilave edilir. Servis
yapilir. Garnitlr olarak sade pilav verilebilir.

Balik ¢cok taze ise bugulama yapilmasi tavsiye edilir.

Baligin tazeligi; gézlerinin parlakhigindan ve karninin yirtik olmayigindan belli olur. Ayni zamanda, taze hamsi
kotl kokmaz.
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