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HAMSI KUSU

Nedim Atilla

500 gram hamsi

3 adet orta boy sogan

1 demet maydanoz

Tuz

Karabiber

2 ¢ay bardagi misir unu

2 ¢ay bardagi kavrulmus findik unu

1 su bardagi findik yagi veya zeytinyagi
3 adet yumurta

Hamsilerin kafalarini, i¢ organlarini ve kilgiklarini ayiklayin. Acarak fileto haline getirin. Tuzlayip slizgecte
slizilmeye birakin. Sodanlar dis dis dograyin. Cukur bir kaba koyun. Uzerine kiyilmig maydanozlari, tuzu,
karabiberi katip karigtirarak bir harg hazirlayin. Bir adet hamsi filetoyu agik ve sirt kismi alta gelecek gekilde
avucunuza alin. Uzerine 1-2 kasik soganli har¢ koyun. Harcin Ustind ikinci bir hamsi fileto ile kapatin. Hafif
sikistirin ve bdylece 'hamsi kusu'nu elde edin. Misir unu ve findik ununu bir kapta karigtirin. Findik yagini orta
ateste, yakmadan kizdirin. Hamsi kuslarini, énce un karigimina, sonra ¢irpilmis yumurtaya, sonra tekrar una
bulayip kizgin yagda altlst ederek kizartin. Kizaranlari yag emici kagit Gzerine alin. Kizarmig hamsi kuslarin,
yesilliklerle birlikte yenmek (izere, sicak olarak servis yapin.
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ML® Hamsi Kusu Videosu

© lezzetler.com tarif n0:39804 « adi:Hamsi Kusu * génderen:siyami « indirme tarihi:01.05.2024 - 15:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hamsi-kusu-vt29701
https://tr.ml.md/hamsi-kusu-vt221
https://video.lezzetler.com/hamsi-kusu-gorsel-vt14129
http://www.tcpdf.org

