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HAMSI MARINE

Yarim kilo hamsi

Marinad:

3/4 su bardadi elma sirkesi

1/4 su bardagi zeytinyagi

1/4 su bardag limon suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 kahve kasigi kekik

1 tath kasidi maydanoz (ince kiyilmig)
1 dis sarimsak (dévulmus)

Once marinadi hazirlayiniz. Biiylik bir kaba biitiin marinad malzemesini koyup, kasik yada catalla iyice
karistirarak 15 dakika bir kenarda bekletiniz.

Bu arada baliklarin basglarini koparic i¢lerini ¢ikariniz, yikayip suyunu stizdirinGz.

Baliklari genis bir kaba koyup Uizerine marinadi ddkerek tencereyi orta atese oturtunuz. Sos kaynamaya
baslayinca, tencereyi atesten aliniz.

Baliklari ve sosunu servis kabina aktararak oda sicakliginda sogutunuz.

Baliklari marinadinin iginde, soguk olarak servis ediniz.
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