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HAMSILI PILAV

Y2 kilo hamsi

2 su bardagi piring

1 adet sogan

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

1 cay bardagi kus Gzimi
1 yemek kasigdi tereyadi
Zeytinyag!

Yenibahar

Targin

Karabiber

Tuz

Su

Soganin kabuklarini soyduktan sonra kip kiip dograyin. Dereotu ve maydanozu ince ince kiyin. Hamsili pilavi
pisireceginiz kabi ( tercihen guiveg) zeytinyagd ile yagdlayin. Temizlenmis hamsileri 6ncelikle daire seklinde
tabagin tabanina dizin sonra da hafifge uclari disarida kalacak sekilde kalan hamsileri yerlegtirin. Tabagin
disinda kalan hamsiler pilavi kapatacak uzunlukta olmali.

Bir teflon tavanin igerisine zeytinyagi ve tereyagini ilave ederek piringleri kavurmaya baglayin. Kus tzima,
tarcin, yenibahar, karabiber ve tuzu ekleyin. Biraz daha zeytinyagdi ilave ettikten sonra kiip seklinde dogradiginiz
soganlari da ekleyip kavurmaya devam edin. Kavrulmakta olan piringlerin Gzerine bir miktar su ilave edip,
maydanoz ve dereotunu ekleyin. Tavanin kapagini kapatarak i¢erisindeki karigimi pisirin. Pistikten sonra
hazirladidiniz i¢ malzemeyi hamsileri dizdiginiz pisirme tabag icerisine alin ve Gzerini hamsilerle kapatin. Firinda
180 derecede 35 dakika kadar pisirin. Pisen hamsili pilavinizi servis tabaginiza alabilirsiniz.
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