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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

iki kilciksiz hamsi filetosunun arasina yesillikli har¢ konur ve misir ununa bulanarak pisirilir.
Hamsileri iyice kurulamak kaplamanin tutmasina yardim eder.

Malzemeler:

e 600 g iri hamsi, temizlenmis

3 dal taze sogan, ince kiyillmis

Yarim demet maydanoz

8-10 yaprak taze nane

1 yemek kasigi misir unu (i¢ harg)

e 1 su bardagi misir unu (kaplama)

Tuz ve karabiber

Kizartmak icin 3-4 yemek kasigi sivi yag

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: icerir: balik.
On Hazirhk:

ic harci kalin koymayin; ince tabaka baligin birlesmesini ve esit pismesini sadlar. Yéntem yéresel
tarif érnekleriyle karsilastirildi.

Yapihsi:
1. Balig: ve harci hazirlayin:
e Hamsinin bas ve icini temizleyin; kilgigi kuyruk kismindan cekip filetolari kelebek biciminde
acik birakin. Yikayip kagit havluyla kurulayin.
e Yesillikleri 1 kasik misir unu, tuz ve karabiberle karistirin; har¢ nemli ama sulu olmamali.

2. Kuslar olusturun:

e Aclk hamsinin ortasina az har¢ koyup ikinci filetolu hamsiyi kapatin; kenarlarini bastirin.
e Hazirlananlar kizartmadan hemen 6nce distan misir ununa bulayin.
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3. Tavada pisirin:
e Tavayi orta ateste isitip ince yag ekleyin. Hamsileri tek sira yerlestirip her ylzina 3-4 dakika
pisirin.
e Et opaklasip disi altin rengi olunca alin; gerekirse partiler halinde calisin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:
Balik eti opak ve kolay ayrilir olmali; i¢ harcta ¢ig balik kalmamahdir.

Saklama:

Pismis hamsiyi hizla sogutup buzdolabinda 1 gline kadar saklayin; yeniden isitirken tamamini iyice
Isitin.
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