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HAMSI KUSU

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

1,5 kg hamsi, temizlenmis

2 adet orta boy sogan, ¢ok ince kiyllmig
1 demet taze sogan, ince kiyllmig

Y2 demet maydanoz, ince Kiyilmig

300 g misir unu

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kuru nane

1 cay kasigi karabiber

4 adet yumurta

400 ml zeytinyagi

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

I¢ harci igin kuru sogan, taze sogan, maydanoz, 2 tath kasigr misir unu, tuz ve baharati bir kdsede harmanlayin.
Yumurtalari ayri bir kdsede iyice ¢irpin.

Fileto haline gelen hamsilerden iki tanesini tezgaha alin. Hazirladiginiz i¢ harci tizerine yayip tamamen
kapatacak sekilde iki hamsiyi yapistirin.

Avucunuzun iginde sikarak uzunlamasina kéfte sekli verin. Malzeme bitene kadar ayni iglemi tekrarlayin.
Hazirladi§iniz hamsi yumrularini 6nce ¢irpiimig yumurtaya sonra misir ununa bulayin.

Kizgin yagda renk alincaya kadar yaklasik 2- 3 dakika ya da firinin izgara béliminde 3-4 dakika kizartin. Sicak
servis yapin.
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