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HAMSILI PILAV

1 kilogram hamsi

Yarim su bardagi sivi yag
1 adet orta boy sogan
250 gram piring

Dolmalik fistik

Kus Gzim0

2 su bardagi sicak su
Nane

1,5 yemek kagidi misir unu
Karabiber

Tuz

Oncelikle hamsilerinizi ayiklayip, giizelce yikayin ve siiziilmesi icin kenara alin. Bu sirada kus Gziimlerini de
sicak suya koyun.

Soganlar kiip kiip dograyip, sivi yagdi kizdirip igine atin. Soganlar kavrulup, pembelesmeye basladiginda
dolmalik fistigi da ekleyin ve onlari da kavurun. Yikayip, stizdigundz pirinci tencerenize ekleyip kavurmaya
devam edin. Tuz, karabiber, nane ve kus GzUmini ekleyip karigtirdiktan sonra tzerine sicak suyu ekleyin ve
cok az karistirip tencerenin kapagini kapatin. Tencerenin altini kisip, piringler suyunu gekene kadar bekleyin.
Hamsili pilavinizi yapacagdiniz kabin dibini biraz yagdlayin ve misir ununun yarisini kabin dibine serpin. Misir
ununun Uzerine hamsilerinizi icleri size bakacak sekilde dizin. Kabin tabani ve kenari kaplaninca, hamsilerin
Uzerine pilavi dokip, kasikla dizeltin. Kalan hamsileri de pilavin (zerine kapatip, pilavi iyice kaplayin. Son
olarak kalan misir ununu Ustiine serpin ve 180 derecede 6nceden Isittiginiz firina atip, 30-40 dakika kadar

pisirin.
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