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RENKLI HAMSILI PILAV

Yarim kg. hamsi

2 Su bardagi piring

1 Adet kuru sogan

1 Adet iri patates

1 Adet iri havug

1 Gay bardagi ay cicek yagi

1 Gorba kasigi domates salgasi
2 Tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber

2,5 -3 Su bardagi su

# Piring ayiklanir, tuzlu sicak suya islatilir, en az yarim saat bekletilir. Hamsilerin bas ve kilgiklari ¢ikarilir, yikanir,
slizgece konur, suyu iyice suzillr.

# Bir tencereye ay ¢icek yadi konur, isininca ince dogranmis kuru sogan eklenir.

# Sogan seffaflaginca kiiguk kip seklinde dogranmis havug, 5 dakika sonra ayni sekilde dogranmig patates
ilave edilir.

# Tencerenin kapagi kapali olarak, orta ateste 10 dakika kadar pisirilir, salga konur.

# Daha sonra hamsi eklenir, birkag kez ¢evrildikten sonra yikanmig, suyu stuzilmas piring katilir.

# Fazla karistirmadan tuz ve karabiber serpilir. Patatesin su cekme durumu géz éniinde bulundurarak 2,5 -3 su
bardagi su eklenir. )

# Renkli hamsili pilavin kapagi kapatilir. Once orta ateste 10 dakika, sonra kisik ateste 12 dakika olmak Uzere
22 dakika pigirilir.

# Atesten alinir, kapak ile tencere arasina emici bir kagit kapatilir. Yarim saat dinlendikten sonra, hafif¢e
karistirilir, sofraya getirilir.

Not: Hamsi ¢abuk pisen bir balik oldugu i¢in 6nceden pisirmeye gerek yoktur.
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