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KOLAY PERDE PILAVI

1 kase piring

1,5 kase Tavuksuyu yada Tavuk Bulyon
1 kase didiklenmis Tavuk Eti

1 tane Yuftka

2 yemek kasig Tereyag

1 fincan Dolmalik Uzim

Tuz, Karabiber

Sicakken servis yapiniz

Bir kase pirinci bol tuzlu sicak suda islatarak en az bir saat bekletin. Tencereye iki kasik tereyadini koyarak
eritin. 1.5 kase tavuk suyunu ya da suyu ekleyip bulyonlayin. Su kaynayinca iyice yikadiginiz pirinci tencereye
alin. Yikama suyundan pilav tenceresine kacirmamaya dikkat edin. Kisik ateste pilavi pisirip demlendirin. Diger
tarafta gukur bir kabi eritilmis tereyagi ile yaglayin.Yufkalar 2'ser santimlik seritler halinde keserek yaglanmis
cukur kabin icine sira ile kafes olusturacak sekilde dizin.

Seritlerin iki ucu disarda kalsin.

Pilav demlenince, dolmalik Gzimlerive didiklenmis tavuk etini pilava karistirin. Hepsini yufkadan yapilmis
kafesin Uzerine yavasga yerlestirin. Kenardan sarkan yufkalari pilavin Gzerine kapatin.

Perde pilavinizi bozmadan ters cevirerek bir firin tepsisine alin. Yufkalarin Gzerini isterseniz soyulmus badem ile
susleyebilirsiniz.

180 derece sicakliktaki firinda yufkalar pembelesene kadar kizartin.

Finndan ¢ikarinca tzerine yarim kase tavuk suyunu serperek hafif¢e islanmasini saglayin. Dilim dilim keserek
servis yapin .
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