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Rangli Hamsili Plov

Renkli Hamsili Pilav

Yarim kqg. hamsi Baliq

2 Su stekani diy(

1 @dad quru sogan

1 9dad yeka kartof

1 9dad kok

1 Cay stokani ay cicek yagi

1 Gorba gasigi pomidor sousu

2 Siriniyyat gasigi duz

Yarim giriniyyat gasigi qara bibar
2,5 - 3 Su stekani su

# DUyU ayird ediyar, duzlu isti suya isladilar, an az yarim saat gézladilsr. Hamsilerin bas ve kil¢iklari ¢ixarilar,
yuyunar, siizgaca qoyular, suyu yaxsica suzular.

# Bir gazana ay ¢icak yagdi goyular, istileninca ince dogranmis quru sogan slava olunar.

# Sogan saffaflasinca kigik kiip seklinde dogranmig kok, 5 daqgige sonra eyni sakilde dogranmis kartof slave
ediler.

# Qazanin gapag bagl olaraq, orta atesde 10 daqigs gadar bisiriler, sous qoyular.

# Daha sonra hamsi alave olunar, bir nege dafe gevrildikden sonra yuyunmus, suyu stuizilmus diyU gatilar.

# Cox gangdirmadan duz ve qara bibar sapiler. Kartofun su ¢ekma veaziyysti goz qarsisinda saxlayaraq 2,5 -3 su
stokani su elave olunar.

# Rengli hamsili plovun gapagi baglanilar. 9vval orta atesds 10 dagige, sonra batiq atesds 12 dagigs olmaq
Uzre 22 daqiqe bigiriler.

# Atesden alinar, qapaq ile qazan arasina emici bir kagiz baglanilar. Yarim saat dinlen/istirahet etdikden sonra,
yUngtlce garigdirilar, stfraye gatiriler.

Not: Hamsi tez bigen bir baliq oldugu t¢ln evvealdan bisirmays ehtiyac yoxdur.
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