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HAMSI TAVA

https://cook.com.tr

Misir Unu 1.5 Su Bardag
Sofra Tuzu 2 Corba Kasig
Galeta Unu 0.5 Su Bardag
Hamsi 1 Kilogram

COOK kilitli buzdolabi posetinin igine galeta ununu, misir ununu ve tuzu koyup ayiklanmis ve sadece kafalari
alinmig (kilgiklari dursun) hamsileri, posetin kilidini sikica kapatarak sallayip, hamsilerin her tarafinin
unlanmasini saglayin. lyice unlanan hamsileri tezgahiniza diizglince yayin. Kizartirken ¢cok yag cekmemesi igin
kizartma tavaniza tercihan 3 ¢orba kagigi kadar findik yagini koyun ve iyice kizdirin. Yag kizdiktan sonra hizlica,
hamsilerin kuyruk kisimlari ortaya gelecek sekilde ve sirtlari iyice birbirine yapisik olacak sekilde dizin. Ortada
bos kalan kisma da yanlamasina 4 - 5 hamsiyi yerlestirin. 3-4 dakika kadar bir tarafi kizardiktan sonra, tavanin
Uzerine tavanin iyice igine oturacak biyUkllkte diiz bir tencere kapagi ya da diiz bir tabak kapatip, evyenin
icerisinde hizlica gevirin. Bu esnada tavadaki yad akacagindan kolunuzun yanmamasina dikkat edin. Kapagin
kenarindan tagan yag evyenin igine aksin ve tavada yag kalmasin. Baliklarin diger tarafini kizartmak i¢in tavaya
tekrar ¢ok az yag ilave edip, tersini ¢evirdiginiz hamsileri hizlica tavanin i¢ine siyirin. 3-4 dakika kadar da bu
tarafi kizardiktan sonra servis tabaginiza alip sicak servis yapin.
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