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HAMSILI PILAV

1,5 kilogram hamsi

3 adet sogan

2 yemek kasigi dolmalik fistik
2 yemek kagigi kug 0zimu
1,5 su bardagdi piring

1 tath kasidi yenibahar

1 tath kasigi karabiber
Tuz

Maydanoz

2 su bardagi sicak su
Tereyagi

Siviyag

Hamsilerin kafa ve kilgiklarini ayiklayin. Baliklari iyice yikayip temizleyin. Limon suyu ve tuz eklenmis suda 20-30
dakika kadar bekletin ve kokusunun ¢ikmasini saglayin.

Kusg tzOmlerini ihk suya koyun. Piringleri yikayip sicak tuzlu suda bekletin.

Tereyag! ve sivi yagi tencereye alin. Rendelenmis soganlari bu yagda kavurun. Dolmalik fistiklari da ekleyip
kavurmaya devam edin. Suyunu slizd(igiiniiz kug GzUmleri ile karabiber, yenibahar ve tuzu tencereye ilave edin.
Son olarak piringleri de ekleyip hafifce kavurduktan sonra suyunu ilave edip kisik ateste pilav gibi pisirin. Pilav
pisip biraz soguyunca kiyilmig maydanozlari ekleyin.

Yapigmaz tepsinin tavanini aralik kalmayacak sekilde hamsilerle kaplayin. Pilavi Gizerine doklp her tarafini
esitleyin. Uzerini yeniden hamsilerle kapatip gok hafif zeytinyagi gezdirin. 180 derecede 6nceden isitiimig firna
verin. 25 dakika pigirin. Ik sicagdi ¢iktiktan sonra dilimleyip servis yapin.
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