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HAMSILI PILAV (TRABZON)

1,5 kg hamsi

2,5 su bardagi baldo piring
2 yemek kasigi kuglizima
2 yemek kasigi tereyagi

2 adet sogan

4 yemek kasigi zeytinyagi
Yarim demet dereotu

2,5 su bardagi su

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Pirinci birkag kez yikadiktan sonra ilik su ile islatin, soguyana kadar bekletin. Suyunu siztp kenara alin.
KuslzUmUnU bir kaseye alip sicak suda 30 dakika bekletin. Suyun sizip kenara alin.

Hamsileri ayiklayip boyun kisimlarindan tutarak tim kilgigr hamsilere zarar vermeden ¢ikarin. Tuz ve karabiber
serpin. Orta boy bir firin kabini tereyagi ile yaglayip, hamsilerin derileri alta gelecek sekilde firin kabinin
kenarlarindan sarkitarak ve kabin ortasini da kaplayacak bi¢imde sikica yerlestirin. Streg filmle kaplayip
buzdolabina alin.

Dogranmig sogani 3 yemek kasigi zeytinyaginda pembelesene dek kavurun. Piring ekleyip 5 dakika
kavurduktan sonra kustizimu ve tuzu ilave edin. Uzerine iki buguk su bardagi su ekleyip, pismeye birakin.
Suyunu gekince karabiber, tuz ve kiyilmis dereotunu katin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Firin kabin
buzdolabindan alip, i¢ine pilavi yerlestirin. Uzerini hamsilerle sikica kapatip, kenarlardan sarkan hamsileri
ustlerine kapatin. Kalan 1 yemek kasigi zeytinyadini hamsilerin tzerine gezdirip, dnceden isitilmis 180 derece
firnda yaklasik 30 dakika pisirin. Sicak servis yapin.
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