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HAMSILI PILAV (RIZE)

http:/kuzeydenlezzetler.com

1,5 kilo hamsi

3 adet sogan

2 yemek kagigi dolmalik fistik
2 yemek kagsigi kug 0zimu
1,5 su bardagdi piring

1 tath kasidi yenibahar

1 tath kasigi karabiber

Tuz

Maydanoz

2 su bardagi sicak su (pilav igin)
Tereyagi

Siviyag

Ik olarak pirincimizi sicak suda tuz ile bekletiyoruz. Kus GztUmlerini de bir kasede yumusamasi igin suda
bekletiyoruz. Hamsilerin kil¢iklarini temizleyip birer parga fileto gibi ikiye ayiryoruz. Tencereye tereyag ve sivi
yag koyup rendelemis oldugumuz soganlari kavuruyoruz. Fistiklari da ekleyip kavurmaya devam ediyoruz. Daha
sonra tencereye kus Gzimlerini, karabiberi, yenibahari, tuzu ekliyoruz. Piringleri ve suyu da ekleyip pilavimizi
kisik ateste pi§iriyoruz Maydanozlarin 8lmemesi igin pilavi pisirdikten sonra ekleyip karigtiriyoruz. Hamsili
pilavimizi pigirecegimiz kabimizi ( borcam olabilir) tereyag! ile yaglayip hamsileri dis yiizeyleri borcama gelecek
sekilde d|2|yoruz Ic harcimizi ekleyip tekrar hamsilerimizle stinl kapatiyoruz. Uzerine ¢itir olmasi igin gok az
miktarda siviyag dokip 180 derece firinda 25 dakika kizarana kadar pisiriyoruz.
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