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HAMSILI PILAV

1 kg hamsi

2 su bardagi piring

5 ¢orba kagiJi tereyagdi

1 corba kagigi siviyag

1 adet sogan

1 corba kasigi dolmalik fistik
1 corba kagigr kustizimi
Yeteri kadar sicak su
Yarim demet maydanoz
Tuz

Karabiber

Hamsileri temizleyin ve kilgiklarini ayiklayin. Pirinci ilik tuzlu suda 30 dakika bekletin ve stizin. Bol suyla
yikadiktan sonra suzilmesi igin bir kenara alin. Genis bir tencerede 3 ¢orba kasigi tereyagini eritin ve siviyag
katin. Kiyilmig sogani yagda pembelestirin ve dolmalik fistigi ilave edip hafif rengi dénene kadar kavurmaya
devam edin. Pirinci ekleyin ve kisik ateste 1-2 dakika daha kavurun. Tuz ve karabiberini ayarlayin. 3 su bardagi
su ekleyip, suyunu ¢gekene kadar pigirin. Kustizimu ile kiyllmig maydanozu ilave edip karistirin. Daha sonra 10
dakika demlenmeye birakin. Firina dayanikli orta blyuklikte bir kabin tabanini kaplayacak sekilde hamsilerin
yarisini dizin. Hazirladiginiz pilavi icine doldurun ve kalan hamsilerle tizerine kapatin. Kalan 2 gorba kasigi
tereyagdini eritin ve hamsili pilavin Gzerine gezdirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 15-20 dakika pisirin ve
ters gevirip dilimleyerek servis yapin.
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