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KEKIKLI HAMSI KAPAMA

Su Uriinleri Tanitm Grubu iZMIR
https://www.turkishseafood.org.tr

1 kg hamsi

4 adet kivircik marul yaprag!

2 adet taze sogan

1-2 adet srvribiber

1 demet maydanoz

2-3 dis sarimsak

2 adet orta boy domates

Varsa 1 yemek kasidi soya sosu
3 cay kasigi kuru kekik

Hamsilerin kilgiklar ayikladiktan sonra yikanip stzilir. 1 ¢ay kasigi tuz ve karabiber serpilip bir kenarda
bekletilir. Diger taraftan, incecik dogranmis yesil soganlar derin bir kaba aktarilir. Sarimsaklar ve sivribiberier de
incecik dilimlenerek tizerine katilir. Ince kiyllmig maydanozlar ve kabugu soyulup tavla zori formunda dogranmig
domafesler de sebzelerin {izerine eklenir. Uzerine kuru kekik, 1 cay kasidi tuz ve yarim cay kasidi karabiber
serpilir. Uzerine salca ve 4 yemek kagi§i zeytinyadi da ilave edilip, varsa soya sosu do katildiktan sonra kagikla
malzemeler iyice karistirlir ve kenarda bekletilir. Firina dayanlkh genis guveg kabina ya da firin kabina 2 yemek
kagigi zeytinyag gezdirilir. Dibine iki adet kivircik marul yapragi yayilir. Suyu stiztilen hamsilerin yarisinin
karinlari agilir ve kabuk kisimlari yukariya bakacak sekilde yan yana dizilir. Uzerine hazirlanan sebzeli karigimin
tamami yayilir. Uzerine de kalan hamsiler yeriestirilir. incecik halkalar halinde dilimlenmis limonlar da dizildikten
sonra kolon 2 odet marul yapragiyla baliklarin Gzeri kapatilir. Kabin Gzeri aliminyum folyoylo ya da kapakgi
sikica kapatilir. Hamsiler, 5 dakika 6nceden 17S dereceye ayarlanmis firinda 25-30 dakika pisirilip ¢ikarilir.
Sicak sicak servise sunulur. istenirse sebzeli harcin icine 3-4 yemek kasigi rendelenmis taze kasar peyniri de
katilabilir.
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