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HAMSI| DOLMASI

https://cook.com.tr

Sizma Zeytinyadi 5 Cay KasiJ
Sofra Tuzu 1 Tutam
Karabiber 1 Tutam

Kus Uzimu 1 Gay Kasigi
Maydanoz 1 Demet

Su 1 Su Bardagi

Hamsi 1 Kilogram

Sogan 2 Adet

Yumurta 2 Adet

Dolmalik Fistik 1 Corba Kasigi
Piring 1 Su Bardagi

Sivi Yag 1 Adet

Hamsilerin kafalarini ve kilgiklarini temizleyelim. Bol suyla yikayalim. Bir tavaya 3 ¢orba kagigi zeytinyadini alip
kizdiralim. klicik dogranmis soganlari ve yarim ¢orba kasigi dolmalik fistiklari tavaya aktaralim.soganlar
seffaflagip sararana dek kavuralim. yarim su bardagi pirinci yikayip stizdikten sonra soganlarin tGzerine
ekleyelim.bir iki kez ¢evirdikten sonra 1 su bardagi si¢cak suyu, tuzu, karabiberi, yarim ¢orba kasigi kus
UzUmund ve 1 cay kasig sekeri ilave edelim.agir ateste pirincler suyunu ¢gekene denk pisirelim ardindan ince
dogranmig maydanozu ekleyip karistiraim. hamsinin i¢ kisimlarina tuz ilave edilmis una batiralim iki adet
hamsiyi yan yana yerlestirelim ortasina hazirladigimiz i¢ten 1 tatli kasigi koyalim 3.hamsinin disini una
batirdiktan sonra harcin Ustiine yerlestirelim sonrada ¢irpiimis yumurtaya batiralim. derin bir tavaya sivi yagi
alalim hamsileri kizartalim fazla yagini almak igin kagit havlu kullanalim sonrada ¢ikarip servis yapalim.
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