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LIMON SALCALI HAMSI

12 adet iri hamsi

3 yemek kasi§i zeytinyadi

2 limonun suyu

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber
yarim ¢ay kasigi tuz

yarim demet dereotu

Hamsilerin kafalarini kopartin. I¢lerini temizleyin. Yikayin, biraz una bulayin. Bir ka¢ dakika bekleyip kolayca
ortalarindaki kilgiklarin etlerini zedelemeden ¢ikartin. Bu sekilde elde edecegdiniz hamsi filetolarini kanlarinin
tamamen ¢ikmasi icin 15 dakika soguk suda bekletin. Bir kaba derileri alta gelecek sekilde baliklar agarak
yanyana yerlegtirin. 4 kasik su koyup bes dakika sure ile bugulama yapin. Sogutun. Baliklari zedelemeden bir
servis tabagina alin. Zeytinyagini, limon suyunu, tuzu ve karabiberi ¢irparak karistirin. Uzerlerine gezdirin.
Ayiklayip kiyacaginiz dereotunu serpin ve sofraya getirin.

Not: Ayni yemegi sardalya ile de yapabilirsiniz. Dereotunu sevmediginiz takdirde onun yerine feslegen veya
maydanoz kullanabilirsiniz.
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