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HAMSIKOLI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg kilgiklar ayiklanmig hamsi
1 demet pazi

1 adet kuru sogan

6-7 dal taze sogan

Yarim demet maydanoz

Yarim demet taze nane

2 su bardagdi misir unu

1 su bardagi sivi yag

Tuz

Su

Oncelikle hamsiyi kilgiklarindan ayirin. Diger taraftan, pazi yapraklarini, maydanozu, taze nane yapraklarini, taze
sogani yikayip stizdikten sonra incecik dograyin. Kuru sogani da yemeklik, incecik dograyin ve sogani tuz ile
ovarak yumusatin. Kilgiksiz hamsileri genig bir tepsiye koyup misir ununun yarisini lzerine ekleyin. Bir ¢ay kasigi
da tuz atip karisimi yogurun. Uzerine yesillikleri ilave edin. Sivi yadi da azar azar eklemeye baslayin. Karigimi bir
taraftan yogurmaya devam ederken, bir taraftan da kalan misir ununu ekleyin. Suyu da azar azar ekleyerek
koyu kivamda bir hamur hazirlayin. Hazirladiginiz hamuru yagladiginiz firin kabina dokin. Esit oranla yayiimasi
icin tepsiyi sallayin. Onceden isitimis 180 dereceli firnda kizarincaya kadar pisirin. Dilimleyerek servis edin.
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