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MISIR EKMEGI ILE HAMSILI TART

250 gram misir ekmegi

150 gram soduk margarin

3-4 corba kasigi tam bugday unu

1,5 kilo hamsi ayiklanip kilgiklar gcikmig
2-3 corba kasidi yag

Tuz

Karabiber

1 demet roka yapraklar

Buzdolabindan gikarttigimiz margarini robotta krema gibi ¢irparken icine 2-3 ¢orba kasig tam bugday ununu
katiyoruz. Ardindan dilimledigimiz misir ekmegini de ilave edip bildigimiz tart hamuru kivamina gelene kadar
karistiriyoruz. Sonra hamuru elimizde iyice yogurup yaglanmis yaklasik 28 cm. gapindaki kaliba iyice yayiyoruz.
Tabii ki uygun boyutta dikddrtgen kalip da olabilir. Hamurun kalinhigr yarim parmagi gegcmemelidir. Kenarlarini
iyice yukselttikten sonra 180 dereceye 1sinmis firinda 15-20 dakika pigiriyoruz. Bu islemi sabahtan yapip
hamsiyi hamurun lzerine aksamuzeri yerlegtirebilirsiniz.

Tart hamurumuzun Gzerine bir miktar galata unu serpiyoruz ki hamsilerin islakliyi hamuru fazla yumusatmasin.
Kilgiklar ¢ikmig iyice yikanip sUzulmus ve yiz yize yatirimis hamsilerimizi yag tuz ve karabiberle
tatlandiryoruz. Baliklarin tamamini gekilde goraldigi gibi misir ekmekli tartin tizerine yerlegtiriyoruz. Bu arada
eger arzu ederseniz, baliklarin iki kati arasina pembelestirilmis halka soganlari da yerlestirebilirsiniz. Once
firmimiz1 180 dereceye Isitip 15 dakika pigiriyor, ardindan firinimizin 1zgara bdlimUnG agip 15 dakika da sadece
baliklarin Gzerini kizartiyoruz.
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