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HAMSI TAVA

1 Kilogram Hamsi

1 Tath Kasig Tuz

1 Su Bardag Misir Unu

1 Cay Bardagi Aycicek Yagi

Hamsi secerken mutlaka taze olmasina dikkat edin. Taze hamsi kizartma yaptiktan sonra evin i¢inde koku
birakmaz. Taze olmasini hamsinin dig ylizeyinin ve gdzlerinin parlak olmasindan anlayabilrisiniz. Elinize
aldiginizda dik durur. Eti yumusak olmaz. Hamsileri ayiklarken bicak kullanmaniz gerekmez. Baglarini elinizle
kopardiktan sonra isaret parmaginizla igini temizleyerek ¢ikarin. Baglar temizlenmis hamsileri yikayin ve bir
slizgege alin. Baliklari yikadiktan sonra sularini sizmek i¢in sadece balik i¢in kullanmak Gzere bir slizgeg
edinebilrisiniz. Baliklarin Uzerine tuz serpistirin ve harmanlayin. Sularinin stizlilmesi i¢in bekletin. Mutfak
tezgahinin Gzerine temiz bir kagit serin ve Uzerine bir bardak kadar misir unu koyun. Dilerseniz beyaz un da
kullanabilirsiniz ancak misir unu daha lezzetli olacaktir. Hamsileri teker teker una bulayin. Unun hamsilerin i¢ine
bulasmamasini sadlayin. Bu nedenle tek tek unlama tavsiye edilmektedir. Balik tavasina yarim ¢ay bardagini
gececek kadar aycicek yagi dokin. Balik kizartmak igin en uygun yag aycicek yagidir. Yag kizdiktan sonra
ocagin altini kapatin ve hamsileri tavaya kuyruklari ortada kalacak sekilde dizin. Daha sonra ocagin altini
yeniden yakin. E§er siz hamsileri dizerken bir yandan da ocagin alti acik kalirsa ilk dizdikleriniz pisecek, son
olarak tavaya koyduklariniz ise ¢ig kalacaktir. Ocaginiz da fazla hararetli degil orta derecede yaniyor olsun.
Hamsilerin altta kalan kisimlarinin kizarip kizarmadigini kontrol etmek igin Ust kisimlarinin renginin hafifce
degismesini ve kuyruklarinin da hafifce ¢itir olmasini bekleyin. Hepsini ayni anda g¢evirebilmek i¢in tavanin
boyutuna gore diz bir kapak kullanin. Hamsilerin tizerine kapatin. Tavanin igindeki yagi ¢evirirken dékilmemesi
icin bir kaseye tavanin kenarindan stizdiriin. Tim hamsileri kapagin tizerine alin ve pismemis tarafini tavaya
koyun. Uzerine kasedeki yadi yeniden ekleyin. Cevirdidiniz hamsileri daha kisik ateste pigirin. Zaten sicak
olduklari i¢in de daha kisa surede piseceklerdir. E§er baliklari ¢evirmek i¢in duz bir kapak kullaniyor iseniz hem
bir seferde hepsini ¢evirmis olursunuz hem de baliklar bélmeden bitiin halde gevirebilrisiniz. Kizarttginiz
hamsileri havlu kagit Gzerine alarak fazla yagini stizdiriin ve servis edin.

Not: Hamsi ile birlikte patates salatasi ya da yesil salata servis edebilirsiniz. E§er evinizde diizenli olarak balik
tava yapiyor iseniz balik i¢in her seferinde ayni tavayi kullanirsaniz ve bu tavayi sadece ballk tavalamak igin
kullanirsaniz, ayni tavada yapacaginiz bagka yemeklerle kokularinin karismasini engellersiniz. Balik tavasinin
ylzeyi ne kadar genis olursa o kadar ¢ok balik alacaktir. Genis ylzeyli ve diz kapagi bulunan ve balik tavasi
olarak adlandirlan tavalardan edinmenizi tavsiye ederiz.
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