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HAMSILI PILAV

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

750 g piring

2 Y2 ¢orba kagig! tuz

2 ¢orba kasigl kus UzimU
160 g tereyadi veya sadeyag
1%2 kg hamsi

2 adet orta boy sogan, ince kiyllmig
20 g dolmalik fistik

2 gorba kagsidi kuru nane
550 ml su, kaynar

2 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

2 demet dereotu

Pirinci derin bir kaba koyun. Uzerini 6rtecek kadar su ve 1 ¢orba kasiJi tuzu ekleyip 30 dakika bekletin. Soguk
suyun altinda, pirincin suyu berraklasincaya kadar yikayip stizin.

Kusg tzUmlerini de 1lik suya basip sismelerini saglayin ve stzln.

Firna girebilecek yuvarlak bir kabi 10 gram yag ile iyice yaglayin.

Hamsilerin bas ve kilgik bdlimlerini ¢ikarip iki yana agin. Sonra yikayip siiziin ve 1 ¢orba kasigi tuzla tuzlayin.
Gumusi sirtlari alta gelecek sekilde, yadladiginiz kabin dibine ve yanlarina, hig aralik birakmadan dizin. En
kenardaki baliklarin kuyruklarinin yukariya dogru olmasina dikkat edin.

Bir tencerede 150 gram yag! eritin, sogan ve dolmalik fistigi ekleyip sogan pembelesene kadar kavurun.
Pirinci ekleyerek 2-3 dakika daha kavurun. Naneyi ve kug Gzumlerini de katin.

300 ml sicak su ve 1/2 ¢orba kasig! tuz ilave ederek tencerenin kapagini kapatin ve suyunu ¢ekene kadar
pisirin.

Yenibahari, karabiberi ve ince kiyllmig dereotunu ilave edip bir kez karigtirin ve pilavi balikla kapladiginiz firin
kabina bosaltin.

Kalan baliklar, gimasi sirtlari Uste gelecek sekilde, ortadan kenara dogru yildiz seklinde dizin.

Kalan 250 ml kaynar suyu da Uzerine ddkerek dnceden isitilmig 160 derece firina verin.

Yaklasik 30 dakika pisirin. Firindan ¢ikartip bir servis tabagina tersyiiz edin ve hemen servis yapin.
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