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Hamsi Bugulama

Malzeme (4 Kisilik) : 500 gr. Hamsi, 1 adet iri olgun domates, 2 demet taze sogan, 1/2 demet
maydanoz, 1 adet limon, 1 kahve fincani zeytinyadi, tuz, karabiber.

Yapihisi : Hamsiler kafalar koparilip kilgiklari cikarilarak fileto olarak ayiklanir, yikayip durulanir. Bir
kabin igine yeterince tuz, karabiber, ince kiyilmis maydanoz ve taze sodanlari koyup karistirin. Kiiglik
dogranmis domatesleri Ustiine yayin. Durulanmis hamsileri igine katip harmanlayin. Karigimi 15
dakika kadar oda isisinda beklettikten sonra yayvan bir tepsiye serin. Kalan harci Gzerine yayin.
Limonu ince dilimler halinde kesip Ustiline dizin. Zeytinyadini gezdirip kapadini kapatln.‘ﬁ dakika
kadar hafif ateste pisirdikten sonra sicak olarak servis yapin. \‘

Hamsi bugulama 2 giin kadar buzdolabinda saklanabilir. Buzdolabinda saklanmis. buguilamayi isitip
tekrar sicak servis yapabilirsiniz.

Bugulamaya uygun diger baliklar: Sardalya

Hamsi Corbasi Q

Malzeme (4 Kisilik) : 100 gr. Hamsi, 1 adet ir
maydanoz, 1 corba kasidi un, 1 corba kasidi tereyadi,

Yapilisi : Hamsileri kafalarini kopararak ve kilgiklarini rarak fileto halinde ayiklayiniz; yikayip
durulayiniz ve 1 cm uzunlugunda parcalar halinde kesiniz. 5 dakika kadar 4 bardak tuzlu suda
haglayiniz. Haglanmis hamsileri suyunu siziip k a aliniz. Bu suyu daha sonra kullanacaginizdan

dokmeyiniz. Domatesin kabugunu s Wiz. Sogani da rendeleyiniz. Tereyadini tavada
eritip unu kavurunuz. Rendelenmis dom ve sodani ilave edip birkag dakika ceviriniz. Beklettiginiz

suyu ilave ediniz. Su kaynamaya ca hamsileri ve kiyilmis maydanozu ilave edip 5 dakika daha
pisiriniz. Sicak servis yapi
Z

edidir. Arzu edenler, corbaya limon sikabilirler.

dom , 1 adet kuru sogan, 1 demet
ardadi su, tuz, karabiber.

Notlar: Bu corba da tipik

Hamsi Diblesi

ik) = 500 gr iri hamsi, 250 gr piring (1 su bardagindan 1 parmak fazla), 5 adet
karal adl, 1 cay bardadi kiyilmis maydanoz, 1 adet kuru sogan, 2 cay kasigi karabiber, 2
1§ tereyad, tuz.

: Hamsileri kafalarini kopararak, bigak kullanmadan temizleyin. Kilgiklarini cikarip fileto haline
getirin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile kanlari tamimiyle gidinceye kadar yikayin.

Lahana yapraklarini ince ince kiyip piringle ve maydanozla harmanlayin. Tuz ve karabiber ilavesiyle
tadlandirin. Tereyadini tavada eritip sodani kavurun. Piringli lahanayi ekleyip karistirin. Tencereye
karisimin yarisini koyun. Hamsi filetolarin yarisini agarak karisimin Gstline serin. Kalan karisimi Gizerine
ilave edin. Onun da Ustiine kalan hamsi filetolari acarak dizin. Uzerini 1 parmak gececek kadar su
ekleyip orta ategte pisirin. Sicak servis yapin.

Not : Dibleye istenirse 1 corba kasigi gam fistidi ilave edilebilir, daha glizel bir tad verir.
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Hamsi Dolmasi-1

Malzeme (4 Kisilik) : 500 gr. iri hamsi, 2 adet kuru sodan, 1 demet maydanoz, %> cay bardadi sivi
yad, tuz, karabiber,

Yapihigi : Hamsiler kafalari koparilip kilgiklari cikarilarak fileto olarak ayiklanir, yikayip durulanir. Her
iki tarafi tuzlanir ve biberlenir. Soganlar ince halkalar halinde dogranir; tuz ve karabiber serpilip biraz
ovulur. Ince kiylmig maydanozlar karigima katilip iyice karngtirilir.

rS
Ayiklanmig bir hamsinin Uzerine harctan bir miktar konarak Gstl diger bir hamsiylé'whr ve

hamsiler hafif yaglanmis bir tepsiye dizilip sivi yagin kalani Gzerine dokdlir ve 15 caklida
ayarlanmis firinda 40 dakika kadar pisirilir. Sicak veya 1lik servis yapilir. A N
Not : Hamsi dolmanin bir de yadda kizartilani vardir. Bakiniz "Hamsi Dolma-2". @

m

/4 Hamsi Dolmasi-2 (Hamsi Kus)

Malzeme (4 Kisilik) : 500 gr. iri hamsi, 2 adet kur gan, et maydanoz, yeterince un, 2
yumurta, yeterince sivi yag, tuz, karabiber. é

Yapihisi : Hamsiler kafalari kopanlip kilgiklar gikaril to olarak ayiklanir, yikayip durulanir. Her
iki tarafi tuzlanir ve biberlenir. Soganlar ince halkalar h e dogranir, tuz ve karabiber serpilip biraz

ovulur. Ince kiyllmis maydanozlar karisima kau”E iyice karistirilir.

Ayiklanmig bir hamsinin {izerine hargtan bir mik onarak Ustl diger bir hamsiyle kapatilir ve her iki
tarafi iyice unlanir ve cirpilmis yumurtaya W

Sivi yag bir tavada iyice kizdirldiktan sonra.ha

cevrilerek kizartilir. Sicak servis ya

mis hamsi dolmalar yadin igine konup her iki yiiz

Not: Kizartma iglemi esnas 0z amsiyi gevirirken cok dikkat etmek gerekir, dagilabilir.

durul . Soganlari ince kiyip zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavurunuz.

Biberleri enlemesine kesip ilave ediniz. 2 domatesi kiip seklinde keserek ilave ediniz. Maydanozu ince
dodrayiniz. Sarimsaklar kiclk parcalar halinde kesiniz, karisima ilave ediniz. Tuz ve karabiberini de
koyunuz. 2-3 dakika gevirip firindan indiriniz. Firin tepsisine hamsilerin yarisini derileri tepsiye gelecek
tarzda diziniz. Uzerlerine kangimi dékiip onun da iizerine kalan hamsileri, derileri yukari bakacak
tarzda diziniz.

Ayirdiginiz domatesi ve limonun birini halkalar halinde kesip hamsilerin (zerine dekoratif bir sekilde
diziniz. Diren limonu sikip suyunu tepsiye ilave ediniz. 160-180 C firinda 30 dakika pisirip sogumaya
birakiniz. Soguk servis yapiniz.

Not: Bu yemek tipik bir Rize yemedidir.
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Hamsi Firin

Malzeme (4 Kisilik) : 1 kg hamsi, 2 adet domates, 1 adet limon, sivi yag, tuz.

Yapilisi : Hamsileri kafalarini kopararak ve iglerini bas parmadinizla temizleyiniz. Kilgiklarini gikarip
fileto haline getiriniz ve kapatiniz. Firn tepsisini hafifce yaglayip hamsileri aralarinda bosluk
kalmayacak tarzda bir ters, bir diiz diziniz.

N

Domatesleri ve limonu ince halkalar halinde dograyiniz. Baliklari tuzladiktan sonra (izerle vﬂmates
I

ve limonlan esit araliklarla diziniz. 180 C'a isitilmis firnda 25-30 dakika kadar pisirini servis
yapiniz. A Y
Not : Hamsiler firnda iken zaman zaman kurumamasi igin kontrol ediniz. E§ r sa ki bu

hamsilerin yagsiz olmasindan kaynaklanir, tizerlerine hafifce sivi yag gezdiriniz.

i K&

Hamsi Glive¢

—

@n 1 adet patates, Y2 bag paz
1a uru sogan (veya mevsiminde -

Malzeme (4 Kisilik) : 2 kg hamsi, 2 adet domates
(veya ispanak), 1 cay bardagi misir unu, 1 adet y
demet taze sogan), 2 su bardadi su, 1 kahve fincani zey

Yapihisi : Hamsileri, kafalarini kopararak ve_kilciklarini ¢ikararak fileto halinde ayiklayiniz; yikayip
durulayiniz. Domatesleri kiip seklinde, biber cekirdek yataklarini gikarip enine dograyin.
Patatesleri rendeleyin. Temizlenmisapaziyi. iki ika kadar haslayip siizgece aliniz ve ince ince
dograyiniz. Sogani ince kiyiniz.

nyadi, tuz.

iki su bardadi su ilave ediniz ve bilahare toprak glivece
. Sicak servis yapiniz.

TUm malzemeyi genis bir kapta
basaltiniz. 160-180 C firin

Not: Bu yemek Dogu Kara

74 Hamsi Koftesi 7.

ik) : 2 kg hamsi, 2 kahve fincani un, 1 demet maydanoz, 1 cay kasidi kuru nane, 1
1 adet kuru sodan, 2 adet yumurta, sivi yag (yeterince), tuz, karabiber, sumak.

Yapihist. : Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilgiklarini gikararak fileto halinde ayiklayiniz; yikayip
durulayiniz. Bilahare ¢ok kiiglik parcalara dograyiniz. Maydanozlari ince kiyiniz. Soganlari rendeleyiniz.
icine diger malzemelerle birlikte dogranmis hamsileri koyup iyice harmanlayiniz. Yumurtalari girpip
ilave ediniz ve tekrar karistiriniz (Mutfak robotunuz varsa karistirma islemini orada yapabilirsiniz).

Harmanlanmis malzemeyi kigiik toplar halinde yo§urunuz. Kizgin yadda cevirerek kizartiniz. Sicak
servis yapiniz.

Not : Bu yemek Orta ve Dogu Karadeniz'e 6zgiddir.
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Hamsi Miicver

Malzeme (4 Kisilik) : 250 gr. hamsi, 2 adet iri patates, 2 adet yumurta, 1 tutam dereotu, 1 su
bardadi un, sivi yag (Zeytinyad olabilir), tuz, karabiber.

Yapihigi : Hamsileri kafalarini koparip kilgiklarini gikararak fileto olarak ayiklayin, yikayip durulayin.
ikive ayinp her iki tarafini tuzlayin ve her filetoyu tekrar ikiye bdliin. Patatesleri soyup ince
rendeleyin, sikip suyunu cikarin. Rendelenmis patatesleri bir kaba alin ve 6nce yumurtalari ilave edip
iyice kanistirin. Sonra sirasi ile unu, ince kiylmis dereotunu, hamsiyi, tuz ve karabibéi ilave edip
tekrar karistirin.

Tavada svi yadi iyice kizdirn. Corba kasigi ile karisimi yaga dokin ve mumku Idug dar

yassllastirin. Bir yilizi kizardiktan sonra dider yiiziini gevirerek kizartin. Bu islemi In tamami
bitene kadar tekrarlayin. Kizarmis miicverleri kagit havlu serilmis servis tabag k servis
yapin.

Not : Daha hafif olmasini istiyorsaniz, karigimin tamamini yaglanmis te dok 0 C'a isitilmis

firnda da pisirebilirsiniz.

74

Hamsi Sa&

Malzeme (4 Kisilik) : 400 gr. hamsi, 1 demet karalahan adet taze sodgan, 1 demet maydanoz, 2

orba kasigi sivi yag, tuz, kirmizi biber, karabi

Yapihsi : Hamsileri kafalarini koparp kilgiklarini“gikararak fileto olarak ayiklayin, yikayip durulayin.
Her filetoyu ikiye ayirip tuzlayin. Bir Wralahana yapraklarini tuzlu suda yumusayincaya
esin.

Diger bir kapta ince kiyilmis ta , kiyilmis maydanozu, tuz, karabiber ve kirmizi biberi
karistirip yumusayincaya ka ] ) corba kasigi sivi yadi ilave edip karistirin. icine hamsileri
ekleyin. Karisimi karalah a yerlestirip azar miktarda margarin koyup kenarlar da
kapanacak tarzda rulolar otirin. Rulolar aralarinda bosluk kalmayacak tarzda firin tepsisine
dizin ve Uzerlerine fi i

yapin.

Hamsi Tatlisi

Malze (4 Kisilik) = 250 gr. hamsi, 250 gr. un, 5 adet yumurta, 2 su bardadi su, 1 cay kasidi
zeytinyadi, Va limonun suyu, tuz, 1 su bardadi zeytinyad, V2 fincan yesil fistik, 12 fincan findik.

Jole malzemesi : 1 adet muz, 1 adet portakal, 100 gr ahududu, 1 adet kirmizi elma, 1 adet seftali, 2
su bardadi su, 300 gr. seker.

Serbet malzemesi: 12 kg toz seker, 2 su bardadi su, 1 cay kasidi limon suyu.

Yapihisi : Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilgiklarini gikararak fileto halinde ayiklayiniz; yikayip
durulayiniz. Su kaynama noktasina geldiginde un ve tuz ilave ederek sirekli karistiriniz. Yaklasik 7
dakika kaynadiktan sonra bir iki damla zeytinyadi gezdirip ceyrek limonun suyunu ekleyiniz. Bir iki
dakika kanstirdiktan sonra atesten indirip sogumaya birakiniz.

Hamur iliyinca yumurtalari kirip yogurun ve hamuru cevizden kiiciik parcalara ayiriniz. iclerine hamsi
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filetolarini birer birer yerlestirip hamurlari kapatiniz. Hamurlu hamsileri zeytinyaginda pembelesinceye
kadar kizartiniz.

Surubu hazirlayiniz. Kizarmis hamsili hamurlari atip 5 dakika kadar bekletiniz ve bilahare tepsiye
diziniz.
Muz harig diger meyveleri kabuklarini ile birlikte kiiclik parcalara kesiniz ve cekirdeklerini ayiklayiniz

ve bir kapta birlestiriniz. Buna soyulup dilimlenmis muzlar ilave ediniz. Su ve seker ilave ederek
pisiriniz. Hazirlanan joleyi hamsili hamurlarin lizerine dékiiniz.

Yarim saat bekletip soguk servis yapiniz.

Notlar : Bu tipik bir Rize tatlisidir. Boylece hamsinin yapilmadik higbir yemegi kalmamistir.
rS

Hamsi Tava-1

Malzeme (4 Kisilik) : 800 gr-1 kg iri hamsi, un, tuz, kizartma yadi.

Yapihisi : Hamsileri kafalarini kopararak, bigak kullanmadan temi
kuyruga kadar yarip kilciklarini gikarin. Bilahare bir kaba alin ve bo
kadar yikayin. Hamsi filetolan kapatin ve tuzlayip bir tarafta
iyice kizdirin.

rmadinizla karnini
ri tamamiyla gidinceye
ika dinlendirin. Tavada yadi

Hamsileri una bulayin ve fazla unu atmak igin ce silke vaya kuyruklar tavanin igine,
koparilmis bas kisimlari tavanin digina gelecek tarz irle temas edercesine dizin. Bir tarafi
kizarmis baliklari, 6nce tavanin yagini siiziip tavanin ki I marifetiyle ters gevirin. Yadi tavaya iade
edip 6bdr taraflarini da kizarin. Sicak servis yapin. K

din.

. Bu yalniz goériinti igindir. Baliklari teker teker

Not 1 : Baliklari kizartmak icin zeytinyadini ter

Hamsi Tava-2

ir kaba alin ve bol su ile kanlari tamamiyla gidinceye kadar yikayin. Hamsileri tuzlayip bir

tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yadi iyice kizdirin.

Hamsileri misir ununa bulayin ve fazla unu atmak igin hafifce silkeleyip tavaya serbest bir sekilde ve
azar azar dizin. Bir tarafi kizarmig baliklari masa ile ters gevirip 6blr taraflarini da kizartin. Sicak
servis yapin.

Not 1 : Misir unu balida gok hos bir gevreklik verir. Bu nedenle kilgiklari gikarilmadan pisirilmesi ve
bdylece yenmesi tavsiye olunur.

Not 2 : Misir unu fazla yag emmeyecedi icin kagit havluya gerek yoktur.

Not 3 :Yadin kizgin olmasina dikkat edin ve sogutmamak icin hamsileri azar azar tavaya koyun.
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Hamsi Tuzlama

Malzeme (4 Kisilik) : 500 gr iri hamsi, tuz( disli sanayi tuzu).

Yapilisi : Hamsileri yikayip pullarini bigak kullanmadan dikkatlice ayiklayin. Ensesinden tutup
kafalarini koparin ve bagparmadiniz yardimiyla karinlarini temizleyin. Temizlenmis baliklari iyice
yikayin ve kilgiklarini ayiklayip iki parga fileto haline getirip kapatin.

Tuzlama yapacadiniz miktara bagl olarak bir teneke veya cam kavanoz temin edin. in dibine
yaklasik bir santim kalinlidinda tuz yayin. Tuzun {zerine kapatiimis filetolar bir ters olarak
dizin. Uzerlerini tuz ile rtiin ve tekrar filetolan bir ters bir diiz dizip zerlerini tuzlayortiin. aliklar
bitinceye kadar bu islemi tekrarlayin. Son olarak Ustiine bir tabak veya tahta ko

Uizerine de

agirlik (6rnegin temiz bir tag) koyun. Filetolar, ejer buzdolabinda saklanacaksa ir olur.
Servis yapmadan 6nce tuzlamalari yikayin ve iki saat elma sirkesind ti zerine zeytinyadi
limon sikin.

Not 1 : Hamsileri fileto ¢ikarmadan ve kafasini koparmadan, ag an tutup karnini
yarmadan temizlemek de mimkiindir. Bu durumda tuz balik eti il la temas etmeyecedi icin daha

lezzetli olur. Ancak baliklarin kafalarini tagla ezmek gerekir.
Not 2 : Sofra tuzu yerine iri gekilmis sanayi tuzu kulla si-ta unur.
Not 3 : Tuzlama 15 giinden fazla saklanacaksa salamurasini 1 e bir yenilemek gerekir.

Bu yemege uygun diger baliklar: Sardalya \

74 CKi itte Hamsi

Malzeme (4 Kisilik) : 2
yapradi, 2 adet domates,

kaf

et limon, 3 adet yesil biber (aci olmasin), 10 adet defne
anoz, 2 cay bardadi zeytinyadi, tuz, karabiber.

Yapilisi : Hamsileri,
durulayiniz. Kapat
gekirdeklerini ¢ika
sonra ince dili

ararak ve kilgiklarini gikararak fileto halinde ayiklayiniz; yikayip
haline getiriniz. Domatesleri kip seklinde, yesil biberleri de
oyuna, bilahare her seridi U¢ parcaya kesiniz. Limonu ikiye béldikten

Not u corba da tipik bir Dogu Karadeniz yemegidir.
rzu edenler zeytinyadi yerine tereyadi kullanabilirler. Daha lezzetli ancak daha adir olur.
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