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PERDE PILAVI (SIIRT)

Anadolujet Magazin

6 yumurta

100 gr tereyagi

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
1 cay bardadi tavuk suyu
Bolca un

Tuz

Etleri didiklenmis 1 adet tavuk
750 gr piring

150 gr badem

100 gr cam fistigi

100 gr dolma Gzimu

Tuz

Karabiber

Yumurtalar bir kaba kirllir. Erimemis tereyag, zeytinyagi, tavuk suyu ve tuz eklenip karistirilirken yavas yavas un
eklenir. Karisim hamur yogunluguna geldiginde biri blyuk digeri daha kig¢uk iki parcaya ayrilarak 15 dk kadar
dinlenmeye alinir. Bu esnada pilavin yapilacagi tencere tereyag ile bolca yaglanir. Ardindan tencerenin dibine
bademler siralanir. Blyik hamurumsu parcga oklava yardimiile 1 cm kalinliginda agilir ve tencerenin kenarini
kapatip bir pargasi digari sarkacak bigimde dosenir.

I¢ pilav pisene kadar serin bir yerde dinlendirmeye alinir.

I¢ pilav: Piring tuzlu suda 25 dakika kadar islatilir. Haglanan bademler kabugundan ayrilir. Suyu stzilen piring
rengi degismeyecek kadar yagda kavrulur. Ardindan bademler eklenerek pismeye alinir. Demlenme esnasinda
karabiber ve ¢am fistigi katilir. I¢ pilav hamur ddseli tencereye alinir ve kligtik hamur pargasi ile hava almayacak
sekilde kapak biciminde kapatilir. Hamurun tzeri yagdlanarak firnda kizarincaya kadar pigirilir.

Gelin Yemegi: Perde Pilavi, Siirt’in geleneksel diigiin ve gelin yemegidir. Yemegin igindeki piring: bereketi,
badem: erkek cocugunu, fistik: kiz cocugunu, karabiber: aci giinleri, izUm: giizel gunleri, keklik-tavuk eti: barig
ve mutlulugu temsil eder.
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