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PERDE PILAVI

EyUp Seving

1 adet blyUk boy tavuk

2 su bardagi piring

200 gram tavuk cigeri

50 gram dolmalik ¢gam fistig
100 gram badem ici

5 yemek kasi§i tereyagi

2 ¢ay kasi§i tuz

Karabiber

2 cay kasigi bes bahar

3 su bardadi sicak tavuk suyu
Perdesi:

3 adet yumurta

2 yemek kasigi yogurt

1 kahve fincani zeytinyagi

1 cay kasigi karbonat
Yeteri kadar un

Tavugu iyice yikayip bol tuzlu suda, kemiklerinden ayrilincaya kadar haglayin. Stzip etlerini kemiklerinden
ayirarak didikleyin. Diger taraftan, pirinci bol tuzlu suda 40-50 dakika islatin. Tavuk cigerini ayiklayip yikadiktan
sonra siiziin. Genis bir tavaya bir kasik yag koyup énce ¢am fistiklarini, sonra da tavuk cigerini kavurun. 1 cay
kasiJ! tuz ve karabiber ekleyip ocaktan alin. Diger taraftan bir yemek kasigi tereyadini pilav tenceresinde eritin
ve yikayip stzdigundz pirinci ilave edin. Karistirarak 4-5 dakika kavurup sicak tavuk suyunu ekleyin. Bes
bahari, tuz ve karabiberi serpin. Pilavi bildiginiz gibi pisirip ocaktan alin ve énceden kavurdugunuz fistikli
cigerleri ekleyip karistirin. Perde hamurunu hazirlamak igin; yumurta, yodurt, zeytinyagi ve karbonati derin bir
kaba aktarip karistirin. Unu da azar azar ilave ederek kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlayin. Perde
pilavini yapmak icin bakirdan yapilmis, alt tarafi yuvarlak ézel bir tencere kullanilir. Tencerenin icini iki kasik
tereyagiyla iyice yaglayin. Kabuklar soyulmus ve ortadan ikiye ayrilmig bademleri tencerenin igine yapistirin.
Hamuru oklava yardimiyla kalinca agip tencerenin igine yerlestirin. Ama bademlerin sekillerini bozmayin.
Tencereye sirasiyla tavuk eti, pilav, tavuk ve tekrar yerlestirip elinizle hafifce bastirin. Ayni hamurdan bir parca
hazirlayip Uzerine kapak gibi kapatin ve gévdedeki hamur ile birlestirin. Uzerine kalan bir yemek kasigi
tereyagini parcalayarak yerlestirin. 180 dereceye ayarladiginiz firnda hamurun GUzeri iyice kizarincaya kadar, en
az 30 dakika pisirin. Pilavi bir tepsiye ters cevirerek ¢ikarin. Bigakla dilimleyerek servise sunun.
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