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HINDILI BADEMLI PERDE PILAVI

2 su bardadi un (Hamur igin:)
yarim bardak su (Hamur i¢in:)
1 adet yumurta (Hamur icin:)
2 corba kagiJi tereyad

2 su bardagi piring

200 gr hindi gdgus

1 fincan siviyag

1 adet sogan

1 fincan badem

1 ¢orba kasigi kustizimi

1'er ¢ay kasidi tarcin yenibahar

Pirinci tuzu eklenmis sicak suda 30 dakika bekletin. StzUp bol suyla yikayin. Hindi etini tencereye alip Gzerini
Ortecek kadar su ilave edin. 1 tutam tuz ve kalan limon suyunu ekleyip haslayin. Stzip eti tel tel ayirin. Sogani
soyup kiyin. Kus Gzimind sismesi icin ilik suda 5 dakika bekletip stiziin. Siviyadi tencerede kizdirip sogani
soteleyin. Pirinci ekleyip tahta kasikla karistirarak kavurun. 1 fincan badem, kusizimd, tarcin, karabiber,
yenibahar ve tuzu ekleyip karigtirarak kavurmaya devam edin. Hindiyi ve 2,5 su bardadi kadar tavuk suyu
ekleyip kapagini kapatin, piringler suyunu gekene kadar pisirin. | Hamur i¢in; un, su, yumurta ve oda isisinda
yumusatiimig tereyagdini gukur bir kapta karistiril yogurun. Sert bir hamur hazirlayip unlanmis zeminde merdane
ile yufka buyuklagunde agin. Ortasi delik kek kalibini tereyagi ile yaglayip kalan bademleri dekoratif bir gekilde
yapistirin. Uzerine yufkayi kenarlari disa sarkacak sekilde yayin. Pilavi ilave edip sarkan kisimlari ige dogru
kivirip kapatin, dnceden isitiimig 180 derece firinda 15-20 dakika pigkin. Servis tabagina ters gevirip servis

yapin.
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