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HAMSILI PILAV

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

1.5 kg hamsi

Y2 demet maydanoz

2 adet sogan

1 cay bardagi sivi yag

2 yemek kasigi cam fistigi
2 su bardagdi piring

4 su bardag sicak su

2 yemek kagigi kug 0zimu
Tuz

Karabiber

Misir unu

Baliklarin kilgiklarini ¢ikartarak yikayiniz.

Baliklarin mutlaka taze olmasina dikkat etmelisiniz.

Suzdurdikten sonra izerine tuz ekleyip karistiriniz.

Soganlari macedoine usulli dograyarak fistiklarla birlikte yagda kavurunuz.

Islatilip sUztimus pirinci ekleyerek kavurunuz.

Piring kavrulduktan sonra sicak su, kusliziimi ve baharatlar ekleyiniz.

Kus 0zUmanG 10 dk 1lik suda bekletebilirsiniz.

Kisik ateste 25 dk pisirin. Atesten aldiktan sonra maydanoz ekleyiniz.

Maydanozlarin daha diri kalmasi amaciyla pilav demlendikten sonrada ilave edilebilir.
Pilavlar bir mtiddet demlenirken derince bir tepsi yaglanarak misir unu serpilir.

Misir unu baliklarin gevrek olmasini saglamaktadir.

Kabin igini ve yanlarini baliklarin sirti ice bakacak sekilde diizglince kaplayiniz.
Baliklari tepsiye 6zenli bir sekilde dizmelisiniz.

Pilavi hamsilerin (zerine yayiniz

Pilavin (izerine tekrar baliklarla kapatarak édnceden isitilmis 170 oC lik firnda 45 dk pisiriniz.
Dlzgun bir dilim tabada alarak servise hazir hale getiriniz.

Yesillikler, domates ve misir ekmegi ile servis ediniz.
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