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FIRINDA MANTARLI HAMSI

1 Kg. hamsi

1 Kg. mantar

4 Dis sarimsak

3 Adet orta boy kuru sogan
5 Corba kasiJi siviyag

1 Cay kasigi karabiber

1,5 Tath kasi§i tuz

2 Avug taze kasar rendesi

# Hamsilerin basi ve kilgiklari ¢ikarilir.

# Kuru soganlar yarim daire seklinde dogranir, siviyag da yumusayana kadar pisirilir. Yumusayinca ince
dogranmig sarimsak, tuz ve karabiber eklenir.

# Mantarlar iyice yikanir, iriyse bir ka¢ parcaya kesilir, 1 su bardagi su, yarim limon suyu i¢inde rengi sari
oluncaya kadar kaynatilir. (5 - 10 dakika.)

# Orta buyuklikte bir firin tepsisine soganli sarimsakli karisimin yarisi yayilir, Gzerine suyu sizilmuis mantarin
yarisi konur.

# Mantarlarin Uzerine temizlenmis hamsilerin timda siki siki dizilir.

# Hamsilerin Uzerine, 6nce kalan mantar, mantarin da Uzerine kalan soganl sarimsak yayilir.

# 190 derece hafif isinmig firnda 30 dakika pisgirilir.

# Finndan ¢ikarilir zerine rendelenmis taze kagar serpilir.

# 5 dakika daha firina verilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Mantarlarin kararmamasi igin firina vermeden hemen énce limonlu sudan ¢ikartmak gerekir.
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