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MANDALINALI HAMSI

Anadolujet Magazin

200 gr hamsi

15 gr pancar tursusu
15 gr Alabas turpu

20 gr karalahana

10 gr zeytin ezmesi

1 cay kasigi tane hardal
1 tath kasidi limon suyu
2 yemek kasigi zeytinyagi
5 gr misir unu

Yarim halka mandalina
Deniz tuzu

Temizlenmis hamsilerin Gzerine ¢cok az tuz ve misir unu serpistirdikten sonra bir kenara alin. Ardindan zeytin
ezmesi sosu yapmak i¢in hardal taneleri Gzerine limon sikip zeytin ezmesi, tuz ve karabiber ekleyip karigtirin.
Orta boy bir tencerede karalahanalari 30 saniye kadar sicak suda bekletin. Pancar tursusunu ve Alabas turpunu
halka halka kesin. Hamsileri orta boy bir tavada zeytinyagi ile pisirin. Baska bir tavada zeytinyagi ile
karalahanalari ¢cok hafif soteleyin. Sonrasinda pancar tursusunu, alabas turplarini ve karalahanalari tabaga alin.
Onceden hazirladiginiz sosu tabadin altina zemin yaptiktan sonra baliklarin izerine dizin. Zeytinyag, tuz,
karabiber ve mandalina ilave edip yemegi servise hazir hale getirin.
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