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HAMSILI PILAV

Umit Usta

1 kg hamsi

2 su bardagi piring

2 adet kuru sogan

1 corba kasigi camfistig
1 ¢orba kasigi kustizimi
1 su bardagi siviyag

1/2 demet maydanoz
Tuz

Karabiber

Tozseker

Yenibahar

Targin

Istege gore; 1 tath kagigr domates salgasi
KIZARTMAK ICIN:
Siviyad

Kuru soganlari ince ince kiyip, siviyagda ¢amfistiklari ile birlikte pembelegtirelim.

Daha 6nceden tuzlu sicak suda 15 dakika beklettigimiz pirincin suyunu stizip, yikadiktan sonra, tencereye ilave
edip, kavuralim.

Yeterince tuzunu, tozsekerini, suda beklettigimiz kustizimlerini, ince kiydigimiz maydanozlari ve baharatlar
tencereye ekleyip, tzerine ¢ikacak kadar sicak suyu verdikten sonra, agzi kapali olarak pisirelim.

Pilav suyunu ¢ekince, altini kisip, 5 dakika daha beklettikten sonra, ocaktan indirelim.

Baliklar temizleyip, kilgiklarini ¢ikartalim. Bir miktar tuz ekleyip, karistirdiktan sonra, siviyagda tersli yizIt
kizartalim.

Teflon bir tepsiye kizarttigimiz baliklarin yarisini, sirtlar tepsiye gelecek sekilde dizelim.

Dinlenmis olan pilavi harmanlayip, hamsi dolu kaba dolduralim.

En Ustlne de sirtlar Uste gelecek sekilde kalan hamsileri dizip, yerlestirelim.

AJzi kapali olarak, firinda veya ¢ok kisik ateste 10 dakika daha demlendirip, servis yapalim.

Not: Pisirdigimiz pilavin daha lezzetli olmasini istiyorsaniz, piringleri kavururken, 1 tath kasigr domates salcasi
ilave edebilirsiniz. Hamsileri, kizartmadan ¢ig olarak da kullanabiliriz.
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