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HAMSILI PILAV

Aysesu Eyuboglu

1,5 kg ayiklanmig hamsi
Hamsileri kizartmak icin:

Yarim cay bardagi aygicek yagi
Pilav igin:

2 su bardagi piring

2 adet kuru sogan

2 yemek kasigi dolmalik fistik
Yarim ¢ay bardag islatiimig kug Gzimu
1 yemek kasigdi tereyadi

2 yemek kasigi zeytinyagi

6 su bardadi sicak su

Yarim demet maydanoz

1 tath kasidi kuru nane

2 tath kasig 6gutiimis kaya tuzu
1 cay kasigi karabiber

Yarim tatl kasidi yenibahar

Oncelikle piring islatilir ki tiim nisastasindan arinsin.

Yayvan bir ¢elik tencereye tereyadi ve zeytinyadi alinir.

Dolmalik fistiklar biraz kavrulur. Yemeklik dogranan sogan eklenir ve rengi degisene kadar kavrulur.

Piringler eklenip kavurmaya devam edilir.

Tuz, karabiber, yenibahar ve kug Gzimu eklenir. 3 su bardadi sicak su eklenip kapag kapatilir.

Kisik ategte 10 dakika pigmeye birakilir. Pigtikten sonra 10 dakika dinlendirilir.

Icine maydanoz ile kuru nane eklenir ve pilavin havalanmasi igin karigtirilr.

Genis bir teflon tava alinir; ceyrek ¢ay bardagi siviyag eklenir.

Hamsiler unlanmak suretiyle kuyruk tarafindan tutularak tavanin kenarlarindan tasacak sekilde siki bir sekilde
tavaya dizilir.

Taban kati dizildikten sonra tuz ve karabiber eklenir. Pilav da Ustine konur.

Kenarlari tagan hamsiler pilavin Gizerine kapatilir.

Geri kalan hamsilerle pilavin Uzeri kapatilir. Uzerine misir unu dékalar. Tavaya alinir. Gift tarafi nar gibi kizarana
kadar kizartilir.
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