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SINOP ICLI TAVA

https://www.sabah.com.tr

1 kg. hamsi

Yarim su bardagi kavrulmug misir unu
Kizartmak igin yeteri kadar az sivi yag
Pilavi Igin:

1 su bardag piring

2 su bardagi su

1 kuru sogan

2 yemek kagsidi sivi yag

1 yemek kasigi dolmalik cam fistigi

1 yemek kasigi kug Uzimu

1 cay kasigi tuz

1 cimcik safran otu (istege bagh)
Yarim ¢ay kasigi targin

Yarim ¢ay kagigi karabiber

1 cay kasidi kuru nane

Yarim kiiclk demet maydanoz

Pilav tenceresinde sodani pembelesinceye kadar kavurun. Fistik, kus GzUmU ve tuz ekleyip biraz daha kavurup
suyu ekleyin ve pismesi igin kapagini kapatin. Kisik ateste suyunu ¢cekene kadar pisirin. O sirada maydanozu
ince ince kiyin. Baliklari kilgiklar dahil ayiklayip yikayin. Stizdikten sonra tuzla seklini bozmadan ovun. Misir
ununu bir tavada hafif kokusu gelene kadar az kavurun. Kavrulmus misir unuyla baliklarin digi, yani deri olan
tarafini unlayin. Unlu tarafi alta gelecek sekilde kizartacagimiz tavada, tavanin yanlarindan merkezine dogru
dizin. Pilav suyunu ¢ekince karabiber, kuru nane, targin, safran otu ve maydanozu ekleyip karistirin. Hamsilerin
ustline ekleyin. Yanlarda kalan hamsileri pilavin Gstline kapatip bos kalan yerleri de pilav g6zikmeyene kadar
hamsiyle kapatin. Bunu yaparken unlu tarafi yukarida olacak, pilava degmeyecek. Unlu tarafi kizarmasi i¢in
tavaya degecek. Kapatma isi bittikten sonra yiyeceginiz zaman altini Gstin0 kizartip servis edin.
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