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HAMSILI PILAV

https://www. h.com.tr
1 kg hamsi
4 adet blyuk boy sogan

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
Yarim ¢ay bardagi doimalik fistik
Yarim ¢ay bardagi kus Gzima

2 su bardagi piring

3 su bardagi sicak su

Yarim demet dereotu

Tuz

Yenibahar

Nane

Hamsiyi ayiklayin ve kilgiklarini ¢cikarin. Bol su ile yikayin ve stiziin. Hamsilerin bir kismini orta boy bir firin kabina
dibini ve kenarlarini kaplayacak sekilde yerlestirin. Bir tencereye aldiginiz zeytinyaginda dolmalik fistigi kavurun.
Kus UzUm0, yikanip stizilmis piring, kiyilmis dereotu, tuz, yenibahar ve naneyi ilave edip karistirin. Suyunu
katin ve 6nce harli sonra kisik ategte suyunu gekene kadar pisirin. Pistikten sonra 10 dakika dinlendirin ve daha
sonra tencereye dizdiginiz hamsinin ortasina bosaltin. Pilavin Gizerini kalan hamsi ile kapatin. Onceden isitiimis
180 derece firinda 40-45 dakika pisirin. Sicak servis yapin.
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