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KEK KALIBINDA PERDE PILAVI
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1 butin tavuk

3 su bardagi piring

4,5 su bardag tavuk suyu
2 paket tereyagi

Y2 ¢ay bardag sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Y2 ¢ay kasigi yenibahar

Y2 ¢ay kasigi kimyon

1 dolu su bardag badem

1 yemek kasigi kus Gzimi
Y2 cay kasigi targin
Hamuru igin:

2 adet yumurta

1/2 su bardag sivi yag

Y2 su bardagi yogurt

1/3 paket tereyadi (oda sicakliginda)
Aldigi kadar un

Bademleri kabuklarinin rahat soyulmasi igin, birka¢ saat énceden sicak su ile islatin.

Once ¢ok sert olmayan, ele yapismayan hamuru hazirlayip dinlendirin.

Bir tavu@u haslayin, etlerini pilava koyacadiniz kiicik parcgalara ayirin.

Pilav yapacaginiz tencereye 6nce sivi yagd koyun. Kus Gzimu, ki¢Uk kestiginiz bademleri koyup hafif kavurun.
Didilmis tavuk pargalarini koyup kavrulmasini saglayin. Pirincleri ilave edip, kavurmaya devam edin. Baharatlari
en son ilave edip, hagladiginiz tavugun suyunu ekleyin. Pirince eklediginiz su orani aldiginiz pirince gére
degisiklik gdsterebilir. Tereyagdini altini kapatmaya yakin kigik dograyip i¢ine harmanlayin. Pilavi ¢ok fazla
pisirmeyin, hafif diri kalsin. Daha firinda pismeye devam edecek. 45 dakikaya yakin pilavi dinlendirin, hafif
sogusun.

Kek kalibini tereyagi ile iyice yaglayin. Bademleri (izerine dizin. Yogurdugunuz hamurdan 2 beze yapin. Biri
biraz daha buyik olsun. Blylk olani merdane ile kek kalibinin altina yaymak icin, kalin olmayacak gekilde,
yaklagik yarim cm. kaliniginda agin. Alta dizdiginiz bademleri bozmadan dikkatlice hamuru yerlestirin. Uzerine
neredeyse Ilik olan pilavinizi dokdn. Ust pargayi da merdane ile agip yerlestirin. Firinin orta géziinde isitiimig
firnda Gzeri iyice kizarana kadar pisirin. (Yaklasik 25-30 dakika arasi)

Firni kapattiktan sonra i¢inde biraz birakip dinlendirin. Uzerine bir dilim tereyag siiriin, yumusasin, lezzetli olsun
diye. Keskin bir bigakla dilimleyerek servis yapin.
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