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HAMSI CORBASI

Yarim kilo hamsi (orta kilgigi ¢ikarilip, basi koparilip iyice yikanmig ve stizilmis)
50 gr (3 ¢orba kasigi) tereyadi

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

2 corba kasiJi kereviz rendesi

1 havug kabug@u (kazinip zar blyukliginde dogranmig)

2 orta boy patates (kabuklari soyulmus ve zar buyUkligtnde dogranmis)
1500 gr (7+1/2 su bardagi) kaynar su

1+1/2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

250 gr (1 su bardagi) krema

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyllmis)

BuyUk bir tencerede 2 gorba kasidi yagi orta ateste eritip, yagd kizinca sodan ve kerevizi ekleyerek 5-6 dakika,
soganlar pembelesinceye kadar kizartiniz. Havug ve patatesleri katip Ustiine 1/2 su bardagi su dokerek, 1/2 tatli
kasiJ! tuz koyunuz.

Atesin altini acarak siviyl yeniden kaynattiktan sonra tencerenin kapagini kapatip, atesin altini kisarak 15
dakika, havug ve patatesler yumusayincaya kadar pigiriniz.

Bu arada bagka bir tencerede 1 ¢orba kasidi yadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca i¢i bosaltilip, kil¢idi ¢ikartiimig
ve bagsi kopariimis hamsiyi ve kalan 7 su barda@i suyu ekleyerek tencerenin kapagini kapatip 7-8 dakika
pisiriniz. Tencereyi atesten aliniz. Kalan 1 tath kasigi tuz ve biberi katip, kremayi da pismis hamsilerin Ustiine
dékiniz. Gorbayi sik sik karistirarak 5-6 dakika daha pigiriniz. (Tadina bakip gerekirse biraz daha tuz ve biber
ekleyiniz).

Tencereyi atesten alip hamsi corbasini bir kepgeyle gukur bir servis tabagma aktariniz. ince kiyilmig
maydanozla sisleyip servis ediniz.
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