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1 kg. hamsi

2 su bardagi piring

1 adet sogan

1 adet defne yapragi

5 adet tane karabiber

2 su bardagi su

1 ¢corba kasigi tereyagd

1/2 demet dereotu

1 ¢orba kasigi dolma fistigi
1 adet yumurta

1 corba kasigi kus Gzima
1 cay kasigi yenibahar, tuz
1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi nane

1 adet kesme seker

HAMSILI PILAV

Hamsilerin kilgiklarini ve kafalarini gikartip, fileto seklinde hazirladiktan sonra yikayip sizln. Bir tencerenin igine
yemeklik dogradiginiz sogani ve yagdi koyup, kavurun. Iki su bardadi suyu da ekleyip, kaynatin. Daha dnceden
aylklayip bir saat suda beklettikten sonra, unu gidinceye kadar yikadiginiz pirinci tencereye ilave edin. Defne
yapragini, kus Gzimdina, sekeri ve tuzu da ekleyip kisik ateste suyunu

¢ekinceye kadar pisirin. Bir stire demlendirdiginiz pilavin igine baharatlari, naneyi, ince ince kiydigimiz
dereotunu ve bir yumurtayi ekleyip harmanlayin. Hamsileri bir tepsiye derileri alta gelecek bigimde dizin.
Baliklarin Gzerine bir kagikla pilavi yayin. Kalan baliklari derileri Gste gelecek sekilde pilavin tizerine dizin.
Onceden isitilmis 180 derecelik firinda 30 dakika kadar pisirip limon dilimleri ile servis yapin.
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