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PERDE PILAVI (MARDIN)

Umit Usta

Pilavi igin:

1 adet tavuk (1.250 gr)

1 adet kuru sogan

1 adet havug

3 su bardagi (500 gram) piring
4,5 su bardag tavuk suyu

1/2 paket (125 gram) margarin
Perdesi icin:

3 adet yumurta

1,5 kahve fincani zeytinyagi
1,5 kahve fincani yogurt

Un

Tuz

2 corba kasigi margarin (tepsiyi yaglamak icin)
1 su bardag tuzlu badem
Uzerine koymak igin:

2 ¢orba kasigi cam fistig

200 gram tavuk cigeri

1 corba kasigi margarin

Tuz

Karabiber

Targin

Yenibahar

Kirmizi pul biber

Tavugu iyice yikadiktan sonra 4'e bdlinmUs bir bas kuru sodan, yeterince tuz ve Gzerini 3 parmak asacak kadar
su ile haglayalim.

Pirinci ayiklayip, yikadiktan sonra el dayanabilecek sicakliktaki tuzlu su ile islatalim.

Bagska bir tencerede varim paket (125 gram) yagdi eritip, ¢am fistiklarini kavuralim. Fistiklar renk alinca ufak ufak
kestigimiz tavuk cigerlerini ilave edip, kavuralim.

Cigerler saldig suyu ¢ekince yeterince tuz, karabiber, targin, yenibahar ve kirmizi pul biberi ilave edip 1-2
dakika dana kavurup ocaktan indirelim.

Pismis olan tavugun suyunu sizip, ayiralim.

Islatigimiz pirincin suyunu stzip (150 gram) margarin yaginda iyice kavuralim.

Tavuk suyunu (4,5 su bardagi=900 gram) ilave edip once hizfi, sonra kisik ateste pilavimizi pigirelim.

Pisen pilavi ocaktan indirip, demlenmesi i¢in bir kenarda bekletelim.

Tavuk etlerini yarim parmak blyukliginde pargalara ayiralim.

Hamur malzemelerinden kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogurup ikye ayiralim, tGzerine nemli bir bez
Ortlp 15 dakika dinlendirelim.

Tepsiyi margarin yagdiyla bolca yaglayip, bademleri dizelim.

Hamurun bir tanesini kenarlari tepsiden tasacak kadar acip, yagladigimiz tepsiye yayalim.

Dinlenmis olan pilavi harmanlayip, cigerler ile karigtiralim.

Tepsiye bir sira pilav, bir sira tavuk eti olarak bitiin malzemeyi dizelim.

Ayirdiimiz hamur parcgasini da tepsi blytkliginde agip pilavin tzerine yayalim.

Hamurun Gzerini margarin yag ile yaglayip kalan bademler ile stisleyelim.

Onceden isitilmis firnda kizarincaya kadar pisirelim.

Finndan ¢iktiktan sonra servis tabagina ters ¢evirip, sicak sicak servis yapalim.
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