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HAMSILI PILAV

https://acunn.com

800 gram hamsi

100 ml zeytinyadi

1 adet orta boy kuru sodan
25 gram ¢am fistig

200 gram piring

40 gram kus Uzdma

400 ml sicak su

1 tath kasidi kuru nane
Yarim demet dereotu

1 yemek kasigi misir unu
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Pirinci ve sap kisimlarini ayikladiginiz kus GzUmlerini ayri ayri kaplarda sicak suda bekletin ardindan hamsileri
temizleyip, kilgiklarini ¢ikarin. lyice yikayip, sularinin stizilmesi igin bir stizgegte bekletin.

Kuru sogani kiigtk kiglk dograyin, ardindan zeytinyadini isitip, soganlari katin. Orta ateste ve ara ara
karistirarak, soganlar yumusayana kadar, yaklasik 5 dakika kadar soteleyin.

Gam fistiklarini ekleyip, arada karistirmaya devam ederek fistiklar pembelesinceye kadar yaklasik 5 dakika
daha kavurun.

Pirinci, nisastali suyu gidene kadar yikayip stiziin ve tencereye pirinci alin; tuz ve karabiber serpip, birka¢ kez
karigtirin.

Kuru nane ve stizdiginiz kus Gzumlerini ekleyip, karistirin ve sicak suyu ilave edin. Karistirip, tencerenin
kapagdini kapatin. Atesi kisip, pirincler suyu ¢ekene kadar iyice pisirin.

Pilaviniz pigerken, firin kabinin dibini yaglayin, misir ununun yarisini ekleyin. Kabin dibini, derileri altta kalacak
sekilde hamsilerle kaplayin. Ardindan, pilavinizi atesten alin. Incecik kiyilmig dereotunu ekleyin ve karistirin.
Bekletmeden kapta bulunan hamsilerin Ustlne yayip, bir kasik yardimiyla diizeltin. Kalan hamsileri ise derileri
Ustte kalacak sekilde pilavin Gstiine dizerek, pilavi tamamen kaplayin.

Hamsilerin Gizerine kalan misir ununu serpistirin. Onceden isitiimig 180 derece firinda, hamsilerin Uzeri
pembelesene kadar yaklasik 30 dakika pisirin.

Not: Kilgiklarini tamamen temizlediginiz hamsileri bol suda yikayip fazla sularini stizdikten sonra pilav
yapiminda kullanin.
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