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HAMSI TAVA

1 kg taze hamsi

1 su bardagi misir unu

1 cay bardagi un (istege bagh)

Tuz

ZeytinyaQi veya aygicek yagi (kizartmak igin)
1 limon (servis icin)

Hamsilerin kafa ve kilgiklarini temizleyip giizelce yikayin. lyice siiziilmesi icin bir siizgecte bekletin. Hamsilerin
kuru olmasi, tavada daha ¢itir bir sonug almanizi saglayacaktir.

Bir tabagin i¢ine misir ununu ve istege bagl olarak unu ekleyin. Tuz ilave ederek karigtirn. Misir unu, hamsiye
citir bir doku verirken, normal un baliklarin daha hafif kizarmasini saglar.

Temizleyip stizdiguniz hamsileri tek tek un karigimina bulayin. Fazla unlarini hafifce silkeleyin.

Genis bir tavayi ocaga alin ve yagi ekleyip iyice i1sitin. Yag yeterince sicak oldugunda hamsileri tavaya dizmeye
baslayin. Hamsileri dairesel sekilde sik sik dizmek, hem daha kolay ¢evrilmelerini saglar hem de gorsel olarak
sik bir sunum olusturur.

Hamsileri orta ateste, altlari iyice kizarana kadar pigirin. Yaklasik 4-5 dakika sonra hamsileri bir kapak
yardimiyla cevirin ve diger tarafini da ayni sekilde kizartin. Hamsilerin her iki tarafi da altin renginde ¢itir ¢itir
olmalidir.

Kizaran hamsileri bir tabaga alin. Yanina dilimlenmis limon ekleyerek sicak servis yapin. Hamsi tavanin yaninda
roka, sogan ve misir ekmegi gibi garnitirlerle servis edebilirsiniz.
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