1 Kg. iri hamsi

2 Adet domates

2 Adet sivri biber

1 Tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kasigr kirmizi pul biber
2 Adet yumurta

Ucg ceyrek su bardagi misir unu
Kizartmak icin siviyag

# Hamsilerin basgi, kilgigi dahil ¢ikartilir, pisligi temizlenir, yikanir, bir stizgece konur suyu stzdlur.

# Domateslerin kabuklari soyulur, ¢ok ince Kiyilir, biberlerin tohumlar ¢ikartilir, ok ince kiyilir.

# Hazirlanan domates ve biber bir karistirma kabina konur, tuz, karabiber ve pul biber eklenir, iyice karigtirilir.
# Suyu suzllmis ve acilmis hamsi avug ortasina konur, i¢ kismina yeteri kadar domatesli harg surdlir, ikinci
hamsi Uzerine kapatilir.

# Hamsi kusu, 6nce misir ununa bulanir, sonra ¢irpilmig yumurtaya batirilir. Bitiin hamsiler bitene kadar bu
islem yapilir.

# BOtUn hamsi kuglar kizgin yagda kizartilir, kagit havluya ¢ikarilir, ik ya da sicak olarak servis yapilir.

Not: Hamsi kusu Karadeniz bolgesinin sevilen balik yemegidir.
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