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PRATIK PERDE PILAVI

Emine Beder

2 su bardagi piring

2,5 su bardagi tavuk suyu veya su
1/2 ¢ay bardag@i sivi yag

1/2 tavuk gégsi (haslanmis)

2 orta boy sogan ' 50 gr. antepfistigi
50 gr. badem

1 ¢orba kasigi kustizimi

1 yufka

1 cay kasigi targin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

tuz

1/4 limon suyu (pilav i¢in)

1/4 limon suyu (tavuk eti icin)

Tencereye tavuk gdégsunu alip Uzerini asacak kadar sicak su, tuz ve limon suyu ekleyerek yumusayana dek
haslayalim ve kusbasi iriliginde dograyalim. Antepfistigi ve bademleri sicak suda 5 dk. bekletip kabuklarini
soyalim. Piringleri, nisastasi gidene dek birkag su yikayip suyunu iyice stizelim. Tencereye sivi yagi alip kip
dogranmig soganlari ekleyerek pembelesene dek kavuralim. Piringleri ekleyip seffaflagsana dek kavuralim.
Antepfistigini, bademleri, kustizimUnu, sicak tavuk suyunu ekleyerek tuzunu ayarlayalim. Agir ateste pirincler
suyunu ¢ekene dek pisirelim. Pilavi atesten alip tavuk etlerini ve baharatlari ekleyerek karistiralim. Ortasi delikli
bir kek kalibini margarinle yaglayalim. Yufkanin ortasini delip kalibin igine sererek, kenarlarini digari tagiralim.
Yufkanin Gzerine pilavi bosaltarak kenarlarini Gzerine gevirelim. Uzerini 1 ¢corba kasigi sivi yag ile yaglayalim.
Pilavi 6nceden i1sitilmig 220° 1sili firnda yufkanin Gzeri pembelesene dek pigirerek, firnda 15-20 dk.
demlendirelim. Kalibi ters gevirerek pilavi servis tabagina ¢ikaralim ve dilimleyerek servis yapalim.

ML® Perdeli Tavuk icin tiklayin
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