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=� Hamsili Pilav
Toplam 95 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 42 dk 6 kişilik Orta ~344 kcal Açl1k bar1 6/10

Hamsili pilav, pirinçli iç harc1n taze hamsiyle kal1pta piştiği ve Doğu Karadeniz mutfağ1nda denizle tarlay1 ayn1 
tabakta buluşturan özel bir yemektir.

Malzemeler

• 700 gr Hamsi

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 2 adet Soğan

• 35 gr Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Kuş üzümü

• 0.3 demet Dereotu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 demet Roka

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1p soğan, tereyağ1, kuş üzümü ve tuzla iç pilav taban1 kurun.

2. İç pilav1 12 dakika pişirin ve dereotunu ocaktan al1nca ekleyin.

3. Hamsileri temizleyip kal1b1 bal1klar1n parlak yüzü d1şa bakacak şekilde kaplay1n.

4. Pilav1 kal1ba doldurun, pirinç dağ1lmas1n diye s1k1şt1rmadan yay1n.

5. Kalan hamsilerle üstünü kapat1p kenarlar1 içe k1v1r1n.

6. Artvin pilav1n1 190°C f1r1nda 30 dakika pişirin.

7. Pilav1 10 dakika dinlendirip kal1ptan ters çevirin.

PÜF  NOKTASI

Hamsileri s1k dizmek pilav dilimlenirken formun korunmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na roka salatas1yla s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/hamsili-pilav-artvin-usulu


