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PERDE PILAVI

Vedat Basaran

1 ¢ift haslanmig tavuk gégdsu
1 kg. piring

500 gr.un

3 adet yumurta

200 gr. yogdurt

200 gr. tereyad

1 adet tavuk suyu tablet
2 demet maydanoz

4 demet dereotu

300 gr. badem

100 gr. kuglzima

200 gr. camfistig

5 tath kasig tuz
Karabiber / Arzuya goére

Pirinci ve kustzUmUnu islayin. Kabugu alinmig i¢ bademlerin bir kismini bigak yardimi ile ikiye ayirin. Haglanmig
tavuk g6égsund, lif lif pargalayin. Pirinci yikayip suyunu siiziin. Kugtizimlerinin de suyunu stizdikten sonra islya
dayanikli kabin igini tereyag ile yaglayin. Ikiye ayirdiginiz bademileri, belli araliklarla kabin i¢ kismina yapistirin
ve kabi, yagin sertlesecegi bir yerde bekletin.

Tereyagini genis bir tencerede kizdirin. Once gamfistiklarini sonra kalan bademleri 2 - 3 dakika karigtirarak
kavurun. Pirinci ilave edip, 3 - 4 dakika kavurmaya devam edin. Piringler saydamlaginca tuz koyup, islatiimig
Uzumleri katip, karistirin. Kaynar haldeki tavuk suyunu, pirincin Gstini 1 - 2 parmak 6rtecek sekilde ilave edin.
Tencerenin kapagdini kapatip, 20 dakika orta hararette pisirin.

Genis bir kabin igine yumurtalari kirip; tereyagdi, yogurt ve tuz ilave edin. Karistirdiktan sonra unu katip yogurun.
Hamur, elinize yapisacak kadar yumusaksa, un ekleyip, 5 - 6 dakika yogurduktan sonra bir tilbende sarip, 20
-25 dakika kadar dinlendirin. Maydanoz ve dereotunu kiyin. Pilav, suyunu ¢ekince, lif lif ayirdiqiniz tavuk gégdsa,
kiyllmig maydanoz ve dereotunu ilave edip, hafifce karistirip, sogumaya birakin.

Hamuru, altina ve Ustline biraz un serpip, merdane ile bastirin. Daire seklinde, 3 - 4 milim kalinhiga ulasincaya
kadar, acarak inceltin. Hamur, istenen boyuta geldiginde ince oklavaya sarip, énceden hazirladiginiz bademli
kabin igine yerlestirin. Eliniz ile kabin i¢ ¢eperine tamamen yapigtirin. Soguyan pilavi, agzina kadar doldurup,
kabin digina sarkan hamuru pilavin Gzerine kapatin. Ustiind, yanmamasi igin 1slatilmig yagl kagit ile 6rtdin.
Agllmamasi icin kirdan ile sabitleyin. Onceden 200 C derecede isitiimis firinin orta rafinda 20 - 25 dakika pisirin.
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