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HAMSILI CORBA

500 gr. ayiklanmig hamsi
2 ¢orba kasiJi un

1 sogan

2 dis sarimsak

3 domates

2 yaprak defne

1 ¢corba kasigi tereyagd
1 tutam maydanoz

2 corba kasiJ! siviyag
1 limon

Su

Tuz

Hamsilerin kafasini ve ortasindaki kilgigi ¢cikartarak yikayip stizgece aliyoruz. Daha sonra parmak ucu iriliginde
bicakla hamsileri kesiyoruz. Bir kaba alip Uzerine kaynar su dékiyoruz. I¢cimizden 30 a kadar sayip hemen
suyunu stizduriiyoruz. Béylece hamsilerimizin kara suyu gikacak ve gorbamizin suyu berrak olacaktir. Bu arada
tenceremize tereyagini, siviyagini aliyoruz. Ince dogranmig sogan ve sarimsagi, defneyapragini ekleyip iki tig
dakika kavuruyoruz. Uzerine unu dokip kavurmaya devam ediyoruz. Kabugu soyulmus minik kiip dogranmig
domatesleri ekleyip bir iki kez ¢irpma teli ile ddndlrlyoruz. Uzerine soguk su dokerek kivamini agip pesinden de
sicak su ve tuz ilave ederek ¢corbamizin kivamini ortaya ¢ikartiyoruz. Gorbamiz kaynamaya baslayinca
slizgegteki hamsileri corbanin icerisine dahil ediyoruz. Tahta kasik ile hamsilerimizi parcalamadan yavags yavas
karistirarak bes dakika kaynatiyoruz. Corbamizi ocaktan almadan dnce ince dogranmis maydanozu taze
sikilmig limon suyu ile bulusturup sicak sicak servis ediyoruz. Gorbamiz balik ¢corbasi olmasina ragmen i¢indeki
defneyapragdinin, maydanozun limonun bulugmasi ile nefis bir koku ve tad ortaya ¢ikacaktir. Hamsi sevmeyenler
bile zevkle bu ¢orbayi icecektir diye dlisliniyoruz
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