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HAMSILI PILAV

https://www.acunn.com

1 kg hamsi

2 su bardagi piring

2 sogan

1 kahve fincani zeytinyagi
1 demet taze sogan
Yarim demet taze nane
1 tath kasidi toz seker
Kus tGzimi

Dolmalik fistik

Tuz

Karabiber

Yeni bahar

Hamsileri iyice temizleyip yikadiktan sonra bir kevgirde misir unuyla harmanlayin. 15 dakika bu sekilde bekletin.
Pirinci birer tath kasidi tuz ve limon suyu ilave edilmis sicak suda yarim saat beklettikten sonra siziin.
Soganlari temizleyip ince kiyin. Pilav tenceresinde zeytinyagini isitip sodani kavurun.

Dolmalik fistiklari ilave edip birkag dakika daha kavurun. Piring ve sicak suyu ekleyin.

Bir tasim kaynatip kisik atese alin ve piringler suyunu ¢gekene kadar pisirin.

Ocaktan alip tuz, seker, kiyilmis taze sodan ve baharati ekleyip iyice harmanlayin. Tencerenin kapagdini sikica
kapatip 15 dakika dinlenmeye birakin.

Istya dayanikli yuvarlak ve derin kaseleri yaglayin. iglerini ikiye ayrilmis hamsi filetolariyla kaplayin.

Uzerine pilavi yayin. Kalan filetolari da ayni sekilde siralayin. Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda
Uzerleri kizarincaya kadar pisirin.

Firindan alin. Servis sirasinda ters ¢evirerek servis tabagina aktarin. Sicak ya da ilik servis yapin.

Not: Hamsili pilava ait ilk tarife 1764 yilinda yazilmis bir risalede rastlanmaktadir.
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