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PERDE PILAVI (SIIRT)

MALZEMELER:
Tavuk

Keklik veya hindi eti
¢ig badem igi
un

yag

yogurt
karabiber
yumurta

tavuk cigeri

iri kiyma

YAPILISI:

Tavuk, keklik veya hindi suda pisirilir. Pisen bu etler kemiklerinden ayrilir. Piring de bunlarin pistigi suda pisirilir.
Bademler haglanir, kabuklari soyularak pembelesinceye kadar yagda kavrulur, kiyma ve ciger de kavrulduktan
sonra yeterince karabiber ve tuz eklenir. Bu arada yumurta, yagd ve yogurtla,su katimadan hamur hazirlanir.
Pisirdigimiz pilav, etler ve badem karistirilir. Perde pilavini pisirecedimiz kaba uygun olarak hamur ikiye ayrilir,
alta gelecek hamur daha biyUk olmalidir! Hamur agilir ve altini yagladigimiz kabin i¢ini tamamen kaplayacak
sekilde yerlestirilir, bunun igine hazirladigimiz karigim yerlestirilir ve diger kalan ki¢Uk hamur parcasi da agilarak
tencerenin Ust kismina rtlldr diger hamurla hava almayacak sekilde birlestirilir, Gstline yogurt sdrllerek
Onceden isitilmig firinda pisirilir. Hamurun Usta iyi kizarinca firindan gikarilan perde pilav bigakla dilimler seklinde
kesilerek servis yapilir.

NOT: Bu pilavin pigirilmesi i¢in her ne kadar 6zel tencere kullanilmakta ise de, firin tepsilerinde de pisirilebilir,
hamurlarin altina ve Ustline de ayrica badem konabilir. Siirt yéresinde etlerle pilav karigtinimamaktadir, bir kat
pilav bir kat hazirlanan etlerden konur!

https://www.yetkinkavak.com/perdepil.htm
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