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HAMSI TAVA

"Kitabut Tabbahin" 13. yy. el yazmasi yemek kitabi
Gindimize Uyarlayan: Osman Gildemir

Hamsi - 500 gr. (Baslari durur vaziyette temizlenmis, yilkanmis ve 2 tath kasigdi tuz ile dinlendirilmis)
Tuz 4 tath kasigi 12 gr.

Sogan 2 orta boy 150 gr. (Rendelenmig)

Yenibahar 1 tath kasidi 2 gr. (Toz)

Targin 1 tatl kagig 2 gr. (Toz)

Karanfil 1 tath kasigi 2 gr. (Toz)

Karabiber 1 tath kasigi 2 gr. (Toz)

Yumurta 1 orta boy 50 gr.

Limon 2 orta boy 160 gr.

Zeytinyag! 6 yemek kagigi 60 gr.

Bir kapta sogan, yenibahar, tar¢in, karanfil, 2 tath kagigi tuz, karabiber, yumurta ve 1 limonun suyu iyice
kanstinlip bulamag kivamina getirilir.

Hazirlanan baliklar bu karisima bulanarak 2 saat dinlendirilir.

Tava igersinde baliklarin birisinin bagi merkeze digerinin diga bakacak sekilde yuvarlak bigimde yerlesgtirilir.
Uzerine kizdinlmig 3 yemek kagsidi zeytinyagi dokulerek kizartilir.

Bir tarafi iyice kizarinca dizgln bir kapakla yagdi stzulir ve diger tarafi gevrilir, yag tekrar Gzerine konur.
Diger tarafi da guzelce kizarinca alinir. Diger prosiyon igin de ayni iglem tekrarlanir.

Tabag@a sekli bozulmadan konulur, limon sikilarak yenilir. Pek nefis olur.

Eger bu malzemeler bulunmaz ise baliklar una bulanip, kizgin yagda cevirilerek kizartilir.

Not: Orijinal metinde; istenen cinste ve miktarda balik yazmaktadir.
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