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HAMSI KUSU

1 kg hamsi

2 yumurta

3-4 kaglk un

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Yarim sise maden suyu
Kizartmak igin:

Siviyag

Hamsilerinizi sizgece koyup bir guizel yikayin.

Hamsilerin 6nce kafalarini koparip devaminda da i¢ organlari ¢ikararak hepsini ayiklayin ve yikayin.
Ayiklanmig baliklarin i¢ kilgiklarini tamamen cikartin.

Kilgiklari da ¢ikartiimis hamsileri sudan gegirin.

Ve i¢ine tuz attiginiz su doldurdugunuz derin bir kaba baliklari alin.

Hamsiler bu tuzlu suda 1 saat kadar beklesinler tim kanlari ve gitmesi gereken her sey suya ¢iksin.

1 saat sonunda baliklarinizi sudan stizgece alin tekrar akan suyun altindan sdyle bir gegirin ve bekleyin
hamsilerin sulari iyice stzUlsdn.

Suziilen baliklarin 2 tanesini alin, igleri birbirine bakacak sekilde 2 baligi birlestirin. Tim baliklar i¢in ayni islemi
yapip tepsinize baliklarinizi siralayin.

Simdi yumurtalari diiz genis kigiik borcama kirin.

Un, tuz ve karabiberi ekleyin ve ¢irpma teli ile iyice karistirin simdi yarim sise sodayi da karigsima ekleyerek
girpin.

Sosumuz hazir. (Sosun kivami boza kivaminda olacak ¢ok sulu da degil ¢ok katida degil)

Yagimizi tavaya alip kizdiralim tepside ki baliklarimizi énli arkall sosumuza batirip kizgin yagda kizartalim.
Pisenleri k&git havlu serilmis tabaga ¢ikaralim.

TAm hamsileri bu gekilde kizartalim.

Ister servis tabagdinda sunum yapin, isterseniz de esim gibi ekmek arasinda dogranmig karigtirimis sogan, roka,
maydanoz tere karigsimi (yesillikler de yag, limon yok) ile tiketin tercih sizin.
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