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HAMSILI PILAV

1,5 kg kilgiklari temizlenmis hamsi
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi
1 adet orta boy sogan

2 corba kasi@i dolmalik fistik
2 su bardagi piring

2 ¢orba kasigi kuslzima

1 cay kasigi tarcin

1 tath kasidi tozseker

Tuz

Karabiber

Misir unu

Sislemek icin:

1’er adet havug ve salatalik
3-4 dal maydanoz

Tereyadi ve zeytinyagini tencereye alip kizdirin.

Ince kiyilmig sogdani ilave edin.

Soganin rengi déniince dolmalik fistiklar da ekleyip rengi dénene kadar kavurun.

Yikayip stizdigunuz pirinci tencereye ilave edip beyazlasana kadar kavurun.

Daha énceden suda beklettiginiz kustizimlerini, targini, tozsekeri, karabiberi ve tuzu ekleyin.
Pirincin Gzerini gececek kadar sicak su koyup tencerenin kapagi kapali olarak 20 dakika pisirin.
Altini kapatip UGzerine bir kagit havlu koyarak 10 dakika dinlendirin.

Yapismaz ylzeyli genis bir tavayi az yagla yaglayin.

Hamsileri misir ununa bulayip i¢ taraflar Ustte kalacak sekilde tavaya yerlestirin (hamsiler, tavanin kenarlarini
da kaplamal).

Uzerine pilavin yarnsini dokip dizeltin.

Pilavin Uzerine bir sira hamsi dizip kalan pilavi Gizerine ekleyin.

En Uste de bir sira hamsi dizip ocaga oturtun.

Altta kalan hamsiler pigince bir kapak yardimi ile ters diiz ederek Ustteki hamsileri de kizartin.
Servis tabagdina alip maydanoz yapraklari ve dilimlenmis havugla sisleyin. Dilimleyip servis yapin.
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