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HAMSILI BULGUR PILAV!

Fatma Yamak

Y2 kilo hamsi

1,5 su bardagi pilavlik bulgur
2 adet orta boy sogan

1 yemek kagigi salca

Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

Nane

2 yemek kagsigi tereyagi

2 gay bardadi siviyagi

Pilavin hazirlanigi: Tereyagi ve siviyadi tencerenize koyun. Yemeklik kestiginiz soganlari ekleyin, sodanlar élene
kadar kavurun. Bulguru ekleyip 2-3 dakika kadar daha kavurun. Salgay! ekleyin, 1-2 dakika daha kavurun.
Bulguru 6l¢tiginiz bardakla 2 bardak sicak su ilave edin. (Uzerini gegecek kadar olmali) Tuzu ve karabiberi
ekleyip pilavin suyunu gekmesini bekleyin. Suyunu ¢eken pilavi ocaktan alin ve 1 tath kasigi kadar kuru naneyi
pilaviniza ekleyin ve pilavinizi karigtirin. Hamsili pilavin hazirlanigi: Hamsileri temizleyin ve kilgiklarini ayirin.
Hamsilerin parlak yuzleri agagida olacak sekilde yaglamig oldugunuz firin kabiniza yerlestirin. Hamsilerin
tizerine bulgur pilavini ekleyin. Pilavin Gzerini hamsilerle ile kapatin. Hamsilerin Ustline gelecek sekilde bir kag
yere tereya@i koyun. Onceden isitiimig firinda 180 derecede hamsiler kizarana kadar pisirin.
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