%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HAMSILI PILAV

Denizli il Tanm MUdrligi

1 kg hamsi

Yarim kg piring

3 adet orta blyuklUkte sogan
2 kahve fincani kug Gzimd,
1 tath kasigi karabiber

1,5 kahve fincani gamfistigi
1 su barda@i aycicek yagi
Tuz

Yarim su bardagi zeytinyagi
3 su bardagi su

300 gr tereyagi

Ince ince dogranmig soganlar yarim su bardagi zeytinyaginda pembeleslinceye kadar kavrulur.

lyice yikanmig ve suzilmus piring, camfistigiyla birlikte sodanin igine katilir. 2-3 dk. kavrulduktan sonra 3 su
bardagi sicak su ve tereyagi kapatilir tencerenin kapag: ortilerek pilav pigirilir.

Digder tarafta hamsiler kilgiklarindan ayrilarak fileto haline getirilir.

Aycicek yagi tavaya bosaltilip kuvvetli ateste kizdirilir ve hamsiler kizartilir.

Kizarmig hamsilerin yarisi tencerenin dibine sirayla dizilir.

Pisen hentz dinlendirilmemis durumdaki pilava kuglzimu katildiktan sonra hafif karistirarak pilav hamsilerin
Ustlne bogaltilr.

Pilavin Ustlne de kalan hamsiler dizildikten sonra tancerenin kapagi értiilerek pilav kivilcim atesinde veya ¢ok
hafif ateste 15 dk. dinlenmeye birakilir.

Sonra ters gevrilerek servis tabagina bosaltilir ve sicak sicak servis yapilir.

ML® Renkli Hamsili Pilav icin tiklayin
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