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HAMSILI PILAV

Kamil Aksoylu

Malzemesi:
Hamsi
piring
sogan
maydanoz
salca
patates
kus Uzimi
ic fistik
zeytinyagi
domates
karabiber.

Yapiligt:

Hamsilerin ¢ok taze ve iri olmasi gerekir. Temizlendikten sonra hamsilerin kil¢igi da ¢ikarilir. Kilgidi ¢ikarilan
hamsiler bol suda giizelce yikanir ve tepsiye dizmeden bir sizgegte suyu stzilmeye birakilir. Piring, sodan,
maydanoz ve sal¢adan olusacak i¢ karisimin ilk hazirhigi, sogan ve maydanozu ince kiyim dograyip piringleri
yikamaktir. Bir tencereye (karigima goére ¢ok yagl olmayacak gibi) birkag gorba kasigi zeytinyadi konarak biraz
isitilir. Once sogdan birkag dakika kavrulur, sonra da diger malzemeler tencerenin igine konur. Karigsimdaki
sebzeler yumusayana kadar piring ile birlikte kavrulur. Bu slre 8-10 dakikayi agsmamalidir. Malzeme
kavrulurken damak tadina gore baharat ¢esitleri konur.

Pilavin yapilacadi tepsi ¢cok hafif yaglanarak firnda isitilir. Kavurma isi bittikten sonra temizlenmis hamsiler disi
tabana gelecek gibi tek sira hi¢ bosluk birakmadan tepsiye dizilir. Tabana dizme igi bittikten sonra tepsinin
yanlarina gegilir. Burasi cok énemlidir dikkatle yapiimalidir. Hamsiler kuyruk kismi tabana gelecek sekilde
tepsinin yanlarina tek sira dizilir. Yanlara dizilen hamsinin Ust yarisi tepsinin disina sarkmalidir. Yan siralamasini
da bitirdikten sonra tencerede bekleyen i¢ pilav, taban ve yanlari hamsi dizilmis tepsiye dokillr. Yayip
yerlestirdikten sonra yana dizilen hamsilerin disarida kalan kismi pilavin tstline kapatilir. Tepsideki bos
kisimlara geri kalan hamsiler tst kismi disarida olacak gibi dizilir. Tepsinin Ustl hi¢ bosluk kalmayacak sekilde
hamsi ile kapatilir. Pilavin alti, Gstl ve yanlari hamsi ile kapli olmalidir. Eger iyice kapatiimazsa 6zellikle yan
tarafta kalan pirincler firnda kuruyup sertlesir. Bu pirincin sertlesmesi pilavin yenmesinde sorun olacagi gibi yan
taraflarin tadini da olduk¢a bozar. Son olarak Uzerine az miktarda sivi yag (zeytinyag tercih) gezdirilerek
doékalar. Kizgin firina sdrdlerek 45 dakika pisirilir ve sicak servis yapilir.
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