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HAMSI NARIN

1 kg. hamsi

Bir miktar kalin tuz

2 demet dereotu

1 adet limon

1 su bardagi zeytinyagi
1 su bardagi siviyag

4 corba kasig domates salcasi
1 adet elmanin kabugu
Sislemek icin:
Haslanmig patates
Limon dilimleri

Kiyllmis maydanoz

Hamsileri iyice yikayip siiziilmeye birakalim. Daha sonra bir tepsiye bir sira hamsiyi dizelim. Uzerine bolca tursu
serpelim. Bu isleme hamsiler bitene kadar devam edelim. En Uste bolca tuz serpelim. Bir gece veya 4-5 saat
buzdolabinda bekletelim. Daha sonra hamsileri bol suda 6-7 kez yikayip tuzunu giderelim. Bir sizgece alalim.
Hamsiler siiziilirken sarmisaklari ayiklayip havanda dévelim. Bir kasede gok azi ayriimig yaglar ile salga,
sarmisak, limon suyunu ¢irpalim. ince kiyllmis dere otunu ekleyelim. 18-20 cm. capinda kapakli ve derin bir
kaba ayrilan yagdi alaim. Hamsileri alip Gzerine dizelim. Sirasiyla salgali yag, elma kabudu ve siktigimiz limonun
dilimlenmis kabuklarini koyalim. Ustiine ylne hamsi ve diger malzemeden koyalim. Biitlin malzemeler bitene
kadar bu iglemi tekrarlayalim. Salgali yagin kalanini da hamsilerin (izerine gezdirelim. isterseniz 7-10 giin
bekletip daha sonra yiyebilirsiniz. Isterseniz ocagin tizerinde hafif pisirdikten sonra hemen de yiyebilirsiniz. ince
kiyilmig maydanoza bulanmis haglanmis patates ve yesil salata ile servis yapalim.
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