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PERDE PILAV

https://serinmavi.blogcu.com

Hamuru igin:

Bir cay bardagi yogdurt
Bir cay bardagdi sivi yag
Bir cay bardagi tavuk suyu
Ug yumurta

1 tath kasik yuz

Aldig1 kadar un

Pilav igin:

Gam fistigi

Kus GzimU

150 gram badem i¢i,
Karabiber

Tuz

Bir cay kasigi tagin

1kg piring

Yapiligt:

Tavuk iyice haslanir ve suyuna pilav pigirilir. Ayri bir kapta kabuklari soyulmus badem ve ¢am fistidi hafif yagda
pembelestirilir. Sogutulmus pilava 1 avug badem, gam fistigi, kus Gzim, karabiber ve targin konup karigtirilir.
Un, yogurt, yumurta, tavuk suyu yogrularak yumusak bir hamur haline getirilir. Iki bezeye ayrilir, Gste konulacak
beze daha kuiclk olur.

Kubbe geklindeki bakirdan imal edilmig 6zel perde pilav tenceresinin igine bolca kati yag sdirtlir, bademler
istenilen sekiller verilerek Uzerine dizilir. Hamur agilarak tencere igine dikkatlice yayilir. I¢ine bir sira pilav, bir
sira pargalanmig tavuk dizilir.

Islem pilav bitene kadar devam eder. En Ustte kalan hamur acilarak kapak olarak kapatilir ve kenarlari
sikistirilir. Tencerenin kapagi kapatilir.

200C firndaher yazi kizarana kadar pisirilir.Yaklasik 40dk.

Not: Bu pilav misafirlere kitel (iglikdfte) ,oumbar dolmasi,arap dolmasi gibi yemeklerle beraber
sunulur.Tenceresi 6zel ve Siirt'te bulunuyor ama sanirm borcam benzeri kaplarda da yapmak mimkun
olur.Gegenlerde agirladigim misafirlerim icin yaptigim perde pilav.
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