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=� Sinop İçli Tava
Toplam 65 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 40 dk 4 kişilik Orta ~342 kcal Açl1k bar1 8/10

Sinop içli tava, hamsiyi tepsiye iki kat dizip aras1na soğanl1, maydanozlu pirinç pilav1 yerleştirerek yumurtal1 
üstüyle f1r1nlanan klasik k1y1 yemeğidir.

Malzemeler

• 700 gr Hamsi

• 2 adet Kuru soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 adet Limon

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 su bardağ1 Pirinç (baldo)

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru nane

• 2 adet Yumurta

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

Yap1l1ş
1. Hamsileri ay1klay1p k1lç1klar1n1 ç1kar1n, y1kay1p süzün; pirinci s1cak suda 10 dakika bekletin.

2. Tencerede tereyağ1yla soğan1 kavurun, süzdüğünüz pirinci ekleyip 2 dakika çevirin, 1.5 su bardağ1 s1cak su 
ve tuz kat1p suyunu çekene kadar pişirin.

3. Pilav suyunu çekince ocaktan al1n, maydanoz, nane ve karabiberi kar1şt1r1p dinlendirin.

4. Hamsileri unlay1n; yağlanm1ş tepsiye yar1s1n1 s1rtlar1 alta gelecek şekilde dizin, üzerine pilav1 yay1n, kalan 
hamsileri örtü gibi kapat1n.

5. Ç1rp1lm1ş yumurtay1 üstüne sürün, 200°C f1r1nda 25 dakika pişirin; 5 dakika dinlendirip limonla servis yap1n.

PÜF  NOKTASI

Hamsileri tek s1ra dizmek f1r1nda üst yüzeyin daha eşit k1zarmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na ince doğranm1ş soğan ve limon koyarak s1cak servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Gluten Yumurta
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