Hamsi Bugulama

Malzemeler :

1 kg hamsi, domates 4 adet temizlenmis
kabuklari soyulmus, carliston biber 2 adet
temizlenmis ince serit dogranmis, limon 1
adet kabuklari soyulmus ve dogranmis, tuz ve
karabiber, zeytinyag "2 kahve fincani, sogan
(kuru) orta boy piyaz dogranmis, maydanoz
temizlenmis ve ince kiyllmis 1 yemek kasigi.

Yapiligi :

Soganlari bir kap i¢ersinde koyup az tuz
ve 1 bardak su ilave edip iyice ovunuz ve
stizintz. Firin tepsisine (veya borcama)
icerisine soganlari en altina koyunuz, tzerine
carliston biberi maydozu koyunuz, Gizerine de
hamsileri dizgln siralayiniz. En Ustine
domates ve limonlari koyup, bir tath kasigi tuz
ve bir su bardagi su koyup dnceden isitiimis
firnda 180 °C’de 13-15 dakika pisiriniz ve
sicak servis ediniz.

DEGERLI TUKETICILERIMIZ
Hem icerdigi besin maddeleri, hem de
cagimizin belli bash hastaliklarinda
tedavi edici roliiyle yararlamilmasi
gereken miikemmel bir besin kaynagi
olan bahgin haftada 2-3 kez
tiilketilmesinde yarar vardir.

Bahk Saghktir...!
Balik Lezzettir...!
Balik Berekettir...!

Ayrintily bilgi igin
Il ve lige Miidiirliiklerimize bagvurunuz...

&) (0258) 212 54 80 (4 Hat)

(0258) 212 54 87
@ https://denizli.tarimorman.gov.tr
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HAMSI BALIGH
YEMEXLER!




Ortalama boyu 18 cm kadar olan
hamsilerin eti yagh ve lezzetlidir 1zgarasi,
tavas1 ve bugulamasi yapilir. Karadeniz
mutfaginda ise kullanim alani ¢ok genistir.
Hamsinin en lezzetli oldugu dénem
Kasim-Subat arasidir.

MAYDONOZLU HAMSi KUSU

Malzemeler :

1 kg hamsi baligi, 1 adet orta boy sogan,
1 demet maydanoz, 1 cay fincam aygicek
yagi, 1 subardagiun, yeterince tuz.

Yapilisi :

Baliklar1 iyice temizleyip kafalarini
koparin, orta kilgiklarini alin. Yikayip
stizdiikten sonra tuzlaym. Maydanozlarin
saplarint ayirin. Soganin kabugunu ¢ikarip
ayiklayin.

Sogan ve maydanozlar1 ¢ok kiigiik
parcaciklar haline gelene kadar zirhtan
gecirip karistirin. Fileto ¢ikardiginiz iki
baligin arasina disaritya tagsmayacak sekilde
hazirladiginiz karisimdan yerlestirin.
Baliklarin her iki yiiziinii ay¢igek yagina
bandirip una bulayin. Onceden 1sittiginiz

1zgarada dort dakika pisirin, sonra da diger

ylizlinii cevirip iki dakika daha pisirin.

HAMSILI PILAV

Malzemeler :

1 kg hamsi, yarim kg pirin¢, 3 adet orta
blyuklukte sogan, 2 kahve fincani kug Gzimda,
1 tath kasigi karabiber, 1,5 kahve fincani
camfistigl, 1 su bardagi aygicek yagi, yeteri
kadar tuz, yarim su bardagi zeytinyagi

3 su bardagi su, 300 gr tereyagi.

Yapiligi :

ince ince dogranmis soganlar yarim su
bardagi zeytinyaginda pembeleslinceye
kadar kavrulur. lyice yikanmis ve siiziilmis
piring,camfistigiyla birlikte soganin igine
katilir. 2-3 dk. kavrulduktan sonra 3 su bardagi
sicak su ve tereyadi katilir tencerenin kapag
Ortulerek pilav pigirilir. Diger tarafta hamsiler
kilgiklarindan ayrilarak fileto haline getirilir.
Aycicek yagi tavaya bosaltilip kuvvetli ateste
kizdirihr ve hamsiler kizartilir. Kizarmis
hamsilerin yarisi tencerenin dibine sirayla
dizilir. Pigsen hentz dinlendirilmemis
durumdaki pilava kustizimu katildiktan sonra
hafif karistirarak pilav hamsilerin Ustline
bosaltilir. Pilavin Ustine de kalan hamsiler
dizildikten sonra tancerenin kapagi ortilerek
pilav kivilcim atesinde veya ¢ok hafif ateste 15
dk. dinlenmeye birakilir. Sonra; ters gevrilerek
servis tabagina bosaltilir ve sicak sicak servis

yaplilir.
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