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HAMSI MUCVER (TRABZON)

250 Gr. hamsi

2 adet iri patates

2 adet yumurta

1 tutam dereotu

1 su bardagi un

Sivi yag (Zeytinyadi olabilir)
Tuz

Karabiber

Yapiligi

Hamsileri kafalarini koparip kilgiklarini gikararak fileto olarak ayiklayin, yikayip durulayin. ikiye ayirip her iki
tarafini tuzlayin ve her filetoyu tekrar ikiye boltn. Patatesleri soyup ince rendeleyin, sikip suyunu ¢ikarin.
Rendelenmis patatesleri bir kaba alin ve 6nce yumurtalari ilave edip iyice karistirin.

Sonra sirasi ile unu, ince kiyilmig dereotunu, hamsiyi, tuz ve karabiberi ilave edip tekrar karistinin. Tavada sivi
yagdi iyice kizdirin. Gorba kasidi ile karisimi yaga dékin ve mimkin oldugu kadar yassilastirin. Bir yizi
kizardiktan sonra diger ylzinU ¢evirerek kizartin. Bu islemi karisimin tamami bitene kadar tekrarlayin. Kizarmig
mucverleri kagit havlu serilmis servis tabagina alin. Sicak servis yapin.

Not: Daha hafif olmasini istiyorsaniz, karisimin tamamini yaglanmis tepsiye dokip 180 C'a isitiimis firnda da
pisirebilirsiniz.
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