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HAMSIKOLI (RIZE)

500 gram hamsi

1 demet pazi

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

1 adet blylUk boy sogan
6-7 dal taze sogan

1 cay bardagi zeytinyagi
3 su bardagi misir unu

1 su bardag sicak su

1 cay kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

Pazi, maydanoz, dereotu ve taze sogani bol suyla yikayip temizledikten sonra, hepsini ince ince dograyin ve
derince bir kaba alin.

Hamsileri alin ve kii¢cUk kuglk dogradiktan sonra, dogranmis yesilliklerin Ustiine ekleyin.

Kuru sogani ince ince dogradiktan sonra bir miktar tuzla gtizelce ovun ve ardindan suyla durulayip, onu da
karisima ilave edin.

Misir unu, tuz, karabiber, zeytinyadi ve sicak suyu da ilave edip, tim malzemeleri yogurun.

Kek hamuruyla kurabiye hamuru arasinda bir hamur elde edin.

Bir firin kabini tereyag! ile glizelce yaglayin ve hazirladiginiz karigimi kaba bogaltin.

UstlnU duzlestirdikten sonra, 6dnceden isitilmig 170 derece firinda, Ust kizarana dek 60 dakika pigirin.
Finndan ¢ikardiktan sonra dilimleyin ve sicak ya da ilik olarak servis edin.
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