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HAMSI KUSU

1 kilogram hamsi

1/2 demet taze sodan

1/2 demet maydanoz

1 adet orta boy kuru sodan
1 yemek kasigr misir unu
1/2 tatl kagigi nane

1 cay kasigi tuz

1/2 ¢ay kagiJ! taze ¢ekilmis tane karabiber
Kizartmak igin:

3 adet yumurta

1/2 su bardagi misir unu
3/4 su bardad aycicek yagi

Kafa ve kilgik kisimlarini ayikladiginiz hamsileri fileto haline getirin. Bol suda yikayip fazla sularini kagit haviu
yardimiyla alin.

Taze soganlarin yesil kisimlarini ince ince dograyin. Ayiklanmis maydanoz yapraklarini incecik kiyin. Kuru
sogani diger malzemelerle uyumlu olacak sekilde kiyin.

Dogranmis yesillikler, kuru sogan, misir unu, nane, tuz ve taze ¢ekilmis tane karabiberi derin bir kasede
karistirin.

Fileto haline gelen hamsilerden iki tanesini diiz bir tabagda alin. Birinin Gizerine hazirladiginiz karigimdan siriip
diderini Uzerine sikica kapatin. Iki hamsi birbirine yapigsin. Boylelikle yassi seklinde kéfteler hazirlayin.
Yumurtalar derin bir kasede ¢irpin. Misir ununu diz bir tabaga yayin.

Hazirladi§iniz hamsi kuglar dncelikle ¢irpiimis yumurtaya ardindan misir ununa bulayip derin bir tavada
kizdirdiqiniz aygigek yaginda kizartin. Arzuya gore 1zgarada ters yiiz ederek yag kullanmadan pisirin. Sicagi
sicagina sevdiklerinizle paylagin.

© lezzetler.com tarif no:152917 « adi:Hamsi Kusu ¢ génderen:Yemekhane ¢ indirme tarihi:08.04.2025 - 04:23


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hamsi-kusu-vt1849
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/hamsi-kusu-152917.jpg
http://www.tcpdf.org

