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PERDE PILAVI (SIIRT)

Yasemin Dikmetas

2 su bardagi piring

250 gr. kugbasgi et

2,5 su bardagi tavuk suyu veya su
3/4 gay bardadi siviyad
1/2 adet tavuk g6gst

1 adet sogan

2 corba kasiJi antepfistigi
1 cay bardagi badem

1 cay kasigu karabiber
Yenibahar

Targin

1 corba kasigi kus Gzima
1/4 limon suyu (tavuk igin)
Tuz

Hamuru igin:

1 adet yumurta

2 ¢orba kasigi yogurt

2 corba kasiJ! siviyag
Aldig1 kadar un

Tuz

Piring, ik tuzlu ve limonlu suda 25 - 30 dakika bekletilir. Tavuk g6égsu tencereye alinip Uzerini hafifge asacak
kadar sicak su, tuz ve limon eklenerek yumusayana kadar haslanir. Et kemiklerinden ayrilir. Kugbasgi iriliginde
dogranip bekletilir. Bir tencereye kusbagi etler alinip, suyunu birakip ¢cekene kadar kavrulur. Etlerin Gzerini 3
parmak asacak kadar sicak su ve tuz eklenerek yumusayana kadar haglanir. Delikli kepge ile tencereden alinip
bekletilir.

Bademler ve antepfistiklar sicak suda 5-6 dakika bekletilip kabuklari soyulur.

Tavaya 2 gorba kasigi siviyagd alinip bademler ve Antep fistiklar eklenerek hafifce pembelesene kadar kavrulur.
Delikli kepge ile alinir.

Bir tencereye siviyag alinip kiip dogranmis sogan eklenerek pembelesene kadar kavrulur. Piring, nisastasi
gidene kadar, birka¢ su yikanip suyu stizllerek eklenip seffaflagsana kadar kavrulur. Bademlerin 6 tanesi
ayrilarak kalani eklenir. Antep fistiklari, kug Gzimleri, tavuk eti, tavuk suyu ve baharatlar eklenip tuzu
ayarlanarak agir ateste pirin¢ suyunu ¢cekene kadar pigirilir.

HAMURUN HAZIRLANMASI:

Bir kaba; yumurta, yodurt, siviyag ve tuz eklenip karigtirilir. Un azar azar eklenerek kulak memesi
yumusakhiginda bir hamur yogrulur, hamurun tzerine nemli bir bez drtllerek 10 - 15 dakika dinlendirilir. Hamur
unlanmis bir zeminde 0,1 mm. kaliniginda acilir. Yuvarlak tabanl bir firn kabinin i¢i margarinle yaglanip un
serpilir. Ayrilan bademler firin kabina istenilen sekilde dizilerek, yufka kaba yerlestirilip kenarlari firn kabinin
digina sarkitilir. )

liyan pilavin yarisi kaba koyularak, tizerine haglanmig etler yayilir. Uzerine kalan pilav bogaltilip yayilir. Yufkanin
disari sarkan kisimlari bigakla kesilip ¢ikarilarak yeniden yogrulur. Hamur unlanmig bir zeminde, firin kabinin
¢apinda 0,1 mm. kaliniginda agilarak pilavin Gzerine kapatilir. Alttaki ve Ustteki hamur kenarlari yapistirilir.
Onceden isitilmig 200° C. isili firnda hamur kizarana kadar pigirilir. 10 -15 dakika demlendirilerek servis
tabagina ters cevrilip firin kabindan ¢ikarilir ve dilimlenerek servis yapilir.

Not: Arzu ederseniz perde pilaviniz tek kisilik glve¢ kaplarinda da yapabilirsiniz.
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