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HAMSILI PILAV

1 kg hamsi (kil¢idi alinmisg)
1 adet sogan

1 cay bardagdi sivi yag

1 corba kasigi dolmalik fistik
1.5 su bardagdi piring

3 su bardagi sicak su

2 ¢orba kasigl kus UzimU
2 ¢orba kasigi kuru Gzim
1 tath kasigi karabiber

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Tuz

Yemeklik dogranmig sogani sivi yagda kavurun. Dolmalik fistigi ekleyip, pembelesene kadar kavurmaya devam
edin. Yikanmis pirinci tencereye katin ve rengi beyazlasana kadar soteleyin. Uzerine sicak suyu ekleyin. Kus
UzUmu, kuru 0zim ve tuz ekledikten sonra, suyunu ¢cekene kadar pisirin. Pilav pisince karabiberi ilave edin.
Ayiklanmis hamsiyi yikayin ve slizgece alin. Diger yanda 30 cm ¢apinda cam bir kabin i¢ini tereyadi ile yaglayin.
Suyu slzllen baligi cam kabin igine yarisi disari tagacak sekilde yerlestirin. Pigen pilavi tepsiye dokup, yayin.
Kenardan tasan hamsilerle pilavin tGzerini kapatin. En Uste artan hamsileri dizin. Onceden isitilmig 180 derece
firnda Gzeri kizarana kadar pisirin. Dilimleyin ve sicak olarak servis yapin.
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