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HAMSILI PILAV

800 g hamsi

100 ml. zeytinyagd!

1 adet orta boy kuru sogan
25 g cam fistigi

200 g piring

40 g kus UzOmi

400 ml. sicak su

1 tath kasidi kuru nane

1 cay kasidi yenibahar

1 yemek kasigi misir unu
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Hamsileri iyice yikayip stzun.

Kuru sogani yemeklik dograyin.

Argelik Ankastre Ocak&apos;ta zeytinyagini 1sitip, soganlari pisirmeye baslayin.

Gam fistiklarini ekleyip karigtirmaya devam edin ve fistiklarin rengi dénene kadar yaklagik 3-4 dakika kavurun.
Pirinci iyice yikayin ve suzln.

Pirinci, tuz ve karabiberi de ekleyip birkag kez karigtirin.

Kuru nane, yenibahar ve sicak suda beklettiginiz kug Gztumlerini ekleyin, karigtirin.

Uzerine sicak suyu ilave edin. Karigtirip, tencerenin kapagini kapatin.

Altini kisin ve Argelik Ankastre Ocak&apos;ta piringler suyu ¢gekene kadar pisirin.

Pilav piserken firin kabinizi iyice yaglayin.

Misir ununu serpin ve kabin dibine derileri altta kalacak sekilde hamsileri dizin, tim tabani kaplayin.

Ardindan dizdiginiz hamsilerin Ustlne pilavi yayip, bir kagik yardimiyla diizeltin.

Kalan hamsileri, derileri Ustte kalacak sekilde pilavin Ustline dizerek, pilavi kaplayin.

Hamsilerin Uzerine kalan misir ununu serpistirin.

180 derecede dnceden isittiginiz Argelik Ankastre Firin&apos;da hamsilerin Uizeri pembelesene kadar yaklagik
30 dakika pigirin.

Finndan ¢ikardiginiz hamsili pilavi, 5-10 dakika oda isisinda dinlendirdikten sonra servis tabagina ters cevirin.

Dilimleyerek servis edin.
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