PETITE GOURMETS
TURK

Hamsili Pilav

Karadeniz bolgesinden geleneksel Turk hamsili pilavi. Taze hamsi, otlar ve

baharatlarla katmanlanmis kokulu pilav - otantik tarif.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 2 bardak hamsi « 3 cay kasigi kuru 4zim
» 2 bardak piring « 0.5 yemek kasigi kuru nane
» 2 bardak su + 1cay kasig karabiber
« 3 cay kasigi kus tzma « 2 yemek kasigi tereyag
« 3 cay kasigi dolmalik fistik « 1yemek kasigi tuz

Yapilist

Pirinci hazirlayin

2 su bardag pirinci soguk suda, ellerinizle karistirarak su berraklasana kadar yikayin. ince gézenekli stizgecte iyice

sliztin ve bir kenara koyun.

Hamsileri hazirlayin
Hamsileri baslarini ¢cikarip parmaklarinizla i¢ organlarini nazikge gekerek temizleyin. Soguk akan su altinda durulayin

ve kagit havlu ile tamamen kurulayin.

Firini 1sitin ve kabi hazirlayin

Firninizi 200°C'ye 1sitin. Bayk bir firn kabini (yaklasik 23x33cm) 1/2 yemek kasigi tereyagiyla yaglayin.

Pirin¢ karisimini yapin
Buyuk bir kapta stiztlmUs pirinci 3 cay kasigi kus Uzima, 3 cay kasigi cam fistigi, 3 cay kasigi dogranmis taze nane

ve 1 cay kasigi fuzla karistirin. Esit dagilana kadar ellerinizle iyice karistirin.
Pirinci kismi pisirin

Buyuk, kalin tabanli tavada 2 yemek kasigi zeytinyagini orta ateste isitin. Piring karisimini ekleyin ve strekli

karistirarak 3-4 dakika piring hafifce kavrulup kokusu gikana kadar pisirin.

Pirince 2 su bardagi sicak su ekleyin ve kaynatin. Atesi kisin, kapagini kapatin ve piring suyun gogunu emip hala

hafif sert olana kadar 10 dakika kisik ateste pisirin.



o Yemegi birlestirin
Yari pismis pirinci hazirladiginiz firn kabina aktarin ve dizgtin yayin. Temizlenmis hamsileri pirincin tim ylzeyini

kaplayacak sekilde Ust Uste gelecek siralar halinde dizin.

e Kalan 1yemek kasigi tereyagdini eritin ve hamsilerin UGzerine esit sekilde gezdirin. Kabi aliminyum folyo ile sikica

kapatin.

° Bake

Pirinc catalla delindiginde yumusak olana ve hamsiler kolayca ayrilana kadar 35-40 dakika pisirin. Folyoyu cikarin
ve Ust kisim hafifce altin rengi olana kadar 5 dakika daha pisirin.

@ Servis etmeden dnce 5 dakika dinlendirin. Firin kabindan sicak servis yapin.

Besin Degerleri
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KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Hamsileri baslarini ve i¢c organlarini gikararak temizlerken baligi mmkin oldugunca batin tutmaya ézen goésterin -

bu daha iyi sunum saglar ve pisirme sirasinda baligin dagilmasini 6nler.

Fazla nisastayi gidermek icin pirinci soguk suda suyu berraklasana kadar yikayin, bu pilavin yapiskan olmasini énler.
Kus Uzumunu kullanmadan 6nce 10 dakika ilik suda bekletin ki kabarip bitmis yemekte daha yumusak olsun.

En otantik ve gekici sunum igin hamsileri kiremit dizimi gibi Ust UGste gelecek sekilde siralar halinde dizin.

Firin kabini buhari hapsetmek ve esit pisirme saglamak igin folyo ile sikica kapatin - bu st kismin kurumasini

onlerken piring tamamen piser.

Lezzetlerin oturmasi ve pirincin kalan siviyi tamamen emmesi icin firindan c¢ikardiktan sonra pilavi 5-10 dakika

dinlendirin.
Derin olani yerine genis, sig bir firin kabi kullanin ki i1si esit dagilsin ve hem piring hem balik dtizgn pissin.

Pisip pismedigini kontrol etmek igin bir hamsiyi nazikce kaldirin - kolayca ayrilmali ve alttaki piring yumusak olmali,

sert merkezi kalmamali.




