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HAMSILI PILAV

1 kg hamsi

1/2 kg piring

3 bas orta buyUklikte sogan
2 kahve fincani kustizima

1 tath kasigi karabiber

1,5 kahve fincani camfistigi
1 su barda@i aygicek yagi
yeteri kadar tuz

300 gr tereyadi

ince ince dogranmis soganlar 1/2 su bardagi zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. lyice yikanmis ve
sUzulmUs piring camfistigiyla birlikte soganin igine katilir. 2-3 dakika kavrulduktan sonra 3 su bardagdi sicak su
ve yag katilir. Tencerenin kapagi ortilerek pilav pisirilir. Diger tarafta kilgiklarindan ayrilarak fileto haline getirilir.
Ay-cicek yagi tavaya bosaltilip kuvvetli ateste kizdirllir ve hamsiler kizartilir. Kizarmig hamsilerin yarisi
tencerenin dibine sirayla dizilir. Pisen ve henlz dinlendiriimemis durumdaki pilava kustizimU( katildiktan sonra
pilav hamsilerin Ustlne bogaltilir. Pilavin Ustline de kalan hamsiler dizildikten sonra tencerenin kapag 6rtllerek
pilav kivilcim atesinde veya cok hafif ateste 15 dakika demlenmeye birakilir. Sonra ters gevrilerek servis
tabagina bosaltilir ve sicak sicak servis yapllir.

ML® Renkli Hamsili Pilav icin tiklayin
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