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Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[ Pilav icin:

2 su bardadi piring

2 yemek kasigi tereyadi

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
1 cay bardagi cam fistigi

1 cay bardagi kus Gzimu

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

2,5 su bardagi sicak su

Yarim limonun suyu

1] Hamsi icin:

500 gr taze hamsi (ayiklanmis ve kilciklar ¢ikariimis)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi zeytinyadi

[0 Uzeri igin:

e 1 yemek kasigi tereyagi (eritilmis)

Yapihisi:
1. Pirinci Hazirlayin:

e Pirinci bir kaba alin, Gzerini gececek kadar sicak su ekleyip 10 dakika bekletin.
e Nisastasini atmasi icin birkag kez yikayip stzun.

2. Pilavi Yapin:
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e Tereyagini tencerede eritin, dogranmis sogani ekleyip kavurun.
e Cam fistigini ekleyerek hafifce kizartin.

e Pirinci ekleyip birkac¢ dakika kavurun.

e Kus GUzumu, tarcin, karabiber ve tuzu ekleyin.

« Uzerine sicak suyu ve limon suyunu ekleyerek kisik ateste kapagi kapal sekilde suyunu

cekene kadar pisirin.

3. Hamsiyi Hazirlayin:

e Hamsileri yikayip suyunu sizin.
e Tuz, karabiber ve zeytinyadi ile harmanlayin.

4. Firin Kabina Dizme:

e Yaglanmis firin kabinin tabanina hamsileri sirt kismi asagiya bakacak sekilde siki siki dizin.

« Uzerine pisen pilavi esit sekilde yayin.
e Pilavin Gzerine tekrar hamsileri dizerek tamamen kapatin.

5. Firinda Pisirme:

o Uzerine eritilmis tereyagini gezdirin.
o Onceden isitilmis 180°C firinda 40 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.

6. Servis:

e Firindan cikardiktan sonra birkag¢ dakika dinlendirin.
e Dilimleyerek sicak servis yapin.

>> ipucu: Hamsilerin lezzetini artirmak icin dizmeden énce biraz limon suyu

ekleyebilirsiniz. Ayrica, hamsileri sik dizerek pilavin disina tasmasini dnleyebilirsiniz.
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