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HAMSI KUSU

1,5 kg hamsi

1 tath kasidi tuz

Yarim demet maydonoz
2 corba kagsigi margarin
2 adet kuru sogan

1 corba kasigi cam fistik
Yarim su bardagdi piring
1 tath kasidi kus GzOmU
1 su bardag sicak su

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi toz seker
Yarim su bardagi misir unu
3 adet yumurta

1 su bardag siviyag

Hamsileri iyice temizleyip yikayin, kilgiklarini ¢ikarirken kuyrugunu koparmamaya dikkat edin.

Temizlenmis hamsileri stizgece koyun ve tuzlayip 10 dakika bekletin.Bir tencerenin igine 2 ¢orba kasig!
margarini koyup eritin kuru soganlari ince ince dograyip tencereye atin ve gam fistigi ile birlikte kavurun.
Pirincleri yikayip szdikten sonra soganlarin oldugu tencereye koyup karistirin. Uzerine ¢ikacak kadar kaynar
su ekleyip, tuzunu kontrol ettikten sonra kug Gztmlerini de serpip, suyunu ¢gekene kadar pisirip ocaktan alin.
Maydanozlari ince ince kiyin, karabiber, toz sekeri karigtirip pilavin icine dékin ve karigtirin. Hamsilerden iki
tanesini avucunuzun igine alin ve bas kisimlarini ayni yéne gelecek sekilde ayarlayip Uzerlerine hamsi kusu igin
hazirladidiniz piringli karigsimindan 1 tath kasidi koyup, tzerine tekrar hamsi koyun ve yine bag kisimlarinin ayni
y6nde olmasina dikkat edin. Bag kisimlarini ve kuyruk kisimlarini kivirarak dolma seklini verin.

Yumurtalar bir kdseye dokin ve ¢irpin, hamsi kusu dolmalarini énce yumurtaya batirin sonra tzerini bolca misir
unu ile bulayin. Kizartma tenceresine sivi yagi koyun ve kizdirip hamsi kusu dolmalarinizi iyice kizartip servis
edin.
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