PETITE GOURMETS
TURK

Hamsi Kugu

Geleneksel Turk Hamsi Kusu - Karadeniz bolgesinden citir ¢ritir kizarmis hamsi

sandvigi. Bu sevilen Turk deniz Urtnleri yemegini evde yapmayi égrenin.

30 min 30 min th 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 2.2 libre hamsi « 0.5 bardak sivi yag
« Tbardak misir unu « 1bardak un
« 1cay kasigi tuz « 2yumurta

Yapilist

Hamsileri hazirlayin
1 kg hamsinin kafa, kilcik ve i¢ organlarini ¢cikararak temiz filetolar elde edin. Soguk su altinda iyice yikayin ve kagrt

havlu ile tamamen kurulayin. 1 tatl kasigi tuz ile hafifce baharatlayin.

Set up breading station
Ug sig kase hazirlayin: birinci kaseye 1su bardagi un, ikinci kaseye 2 yumurtayi cirpin, tigtincti kaseye 0,5 su bardag

misir unu ile bir tutam tuzu karistirin.

Yagi isitin

Buyuk bir kizartma tavasinda 1su bardagi yadi orta-ytksek ateste 175°C'ye gelene kadar isitin. Sicakligi kontrol
etmek icin termometre kullanin veya ktcgutk bir ekmek parcasi birakarak test edin - 30 saniyede cizirdamali ve

kizarmalidir.

Balik ciftlerini birlestirin

iki hamsi filetosu alin ve et taraflari birbirine bakacak sekilde sandvic sekli olusturmak icin bastirin. Ciftler olusturmak

icin kalan filetolarla tekrarlayin.

Baligi kaplayin

Her hamsi giftini 6nce fazlasini silkeleyerek una bulayin, sonra ¢irpilmis yumurtaya batirin ve son olarak kaplamanin
yapismasina yardimci olmak icin nazikce bastirarak baharatlanmis misir unu ile iyice kaplayin.



Fry until golden

Kapli hamsi giftlerinden 3-4 tanesini dikkatlice kizgin yada yerlestirin ve ilk tarafta altin sarisi olana kadar 2-3 dakika

kizartin. Cevirin ve her iki tarafi ¢itir ve altin sarisi olana kadar 2-3 dakika daha kizartin.

Kizarmis baliklari fazla yagi stzmek icin kagit havlu serilmis tel rafa alin. Yag sicakligini 775°C'de tutarak kalan balik

ciftleriyle kizartma islemini tekrarlayin.

Sicak ve gitirken hemen servis yapin, istenirse limon dilimleri ve taze otlarla birlikte sunun.

Besin Degerleri
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KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Hamsileri iyice temizleyin ve kagit havlu ile tamamen kurulayin - fazla nem, kaplamanin diizgtin yapismasini

engelleyecek ve yag sicramasina neden olacaktir.

Termometre kullanarak yag sicakhigini 1756°C'de sabit tutun. Cok sicak yag, balik pismeden kaplamanin yanmasina

neden olurken, cok soguk yag yagl ve nemli balik ile sonucglanacaktir.

Kaplama istasyonunuzu soldan sagda sirayla kurun: un, ¢irpilmis yumurta, baharatlanmis misir unu. Kuru

malzemeler icin bir eli, yag malzemeler icin diger eli kullanin ki parmaklariniz kaplanmasin.

Kizartirken tavay fazla doldurmayin - yag sicakhigini korumak ve esit kizarma saglamak icin kiictk gruplar halinde

pisirin. Her parca dizgin pismek icin alana ihtiya¢ duyar.

Hamsi filetolarini kaplama ve kizartma sirasinda birlesmis halde kalmalari icin nazikce ama sikica bastirin. Dogal

nem yapismalarina yardimci olacaktir.

Bitmis parcalari, alt kisminin hapsolan buhardan dolayr nemli olmasini énlemek icin kagit havlunun Gzerine tel raf

koyun, dogrudan kagit havlunun Gzerine degil.

Ekstra lezzet icin misir unu kaplamasini bir tutam tuz ve karabiberle baharatlayin, ancak hamsiler dogal olarak tuzlu

oldugu icin fazla baharatlamamaya dikkat edin.

Kaplama hala citirken hemen servis yapin - citir dis ve yumusak balik arasindaki kontrast bu yemegi 6zel kilan

seydir.



