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PERDE PILAVI

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

2 su bardagi piring

3,5 su bardag et suyu veya su

1 tavuk gégsu (haslanmig ve kugbasi dogranmig)
4 corba kasig margarin

1 corba kasigi kus Gzima

1 corba kasigi dolmalik fistik

1 avug ¢ig badem (kabuklari soyulmus)
Tuz

Karabiber

Hamuru igin:

1/2 paket margarin

1 yumurta

250 gr.un

1 cay kasigi tuz

1/2 cay bardag sut

1 su bardagi su

Sivi yag, bir tencereye konur. Igerisine fistiklar atilip pembe renkte kavrulur. Kus Gzim ilave edilir. Yikanmig ve
suyu sUzulmUs pirincler konup tavuk etleri, et suyu, tuz ve kara biber ilave edilir. llk kaynamadan sonra pilavin
alti kisilir, suyu ¢ekince ocaktan alinir. Pilav dinlenirken hamuru hazirlanir.

Yarim paket yumusak margarin, yumurta, tuz, sit, su ve un ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir.
Nemli bez altinda, 10 dk. dinlendirilir. Perde pilav kalibi (yoksa derin bir kalip), margarin ile bolca yaglanir.
Bademlerin kabuklari soyulup ikiye ayrilir (kaynar su i¢inde 5-10 dk. tutulursa kabuklari ¢abuk soyulur), sekilli
olarak kaliba dizilir ve buzluda konur. Dinlenen hamur, 2-3 milim kalinlikta yufka seklinde agilir. _
Buzluktaki kalip ¢ikartilir. Hamur, kalibin kenarlarindan tagsacak sekilde bademler kaydiriimadan yerlestirilir. Igi,
pilav ile doldurulup kenardaki hamurlar Gzerine kapatilir.

Biraz erimis margarin surullp 180 derece firinda kizartilir. Ters ¢evrilip kaliptan ¢ikarilir ve dilimlenip sicak
servis yapllir.
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