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HAMSiI BUGULAMA

Yarim demet maydanoz
1 kg hamsi

1 kuru sogan

1 limon

1 bardak su

2 defne yapragi
2 carliston biber
2 domates

50 gr tereyagdi
Tuz

Karabiber

Ayiklanmis, kilgidi cikariimis hamsi filetolarini yikayip, stizin. EGer kendiniz ayiklayacaksaniz, hamsiyi, sirti sol
elinizin avug icine gelecek sekilde yerlestirin. Kafasinin alt kismindan basg parmak ve isaret parmaginizla tutun.
Sag elinizle de balgin kafasindan tutup éne egin ve etinden kopartip yavasca kuyruga dogru ¢ekerek kemigini
alin, yikayip stizgece koyun.

Kuru sogani yemeklik dograyin. Kabuklarini soydugunuz domatesin ¢ekirdeklerini ¢ikartarak ufak kipler halinde
dograyin. Biberlerin sap ve gekirdeklerini gikardiktan sonra ince ince dograyin. Bir kapta tereyagini eriterek,
sogan, domates ve ¢arliston biberleri katarak 5 dakika ateste ¢evirin. Igine 1 bardak su koyup, kaynatin. Bu
malzemelerin bir kismini tepsi veya firna dayanikli cam bir kabin igerisine yayin, hamsi filetolarini Gizerine dizin.
Uzerine kalan malzemeleri gezdirerek d6kin. Yarim limonun suyunu da tizerinde gezdirin. 1 limonun kabuklarini
soyup dilimleyin. Limon dilimlerini ve defne yapraklarini Ustiine yerlestirin. tuz ve toz karabiberi serpin. Ustin(
aliminyum folyo ile kapatip énceden 160 dereceye isitiimis firnda 15 dakika kadar pisirin.

Finndan ¢ikinca ayiklanip dogranmis maydanozlari Gzerine serpin, sicak olarak servis yapin.

ML® Dereotlu Balik Bugulama icin tiklayin
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