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PERDE PILAVI (MILFOY)

1 corba kasesi haglanmig tavuk eti
1 paket milfdy hamuru

1 yumurtanin sarisi

1 corba kasigi zeytinyagi
Pilav igin:

2 su bardagi piring

4 su bardag tavuk suyu
1 su bardagi badem

2 ¢orba kasigi margarin
Yarim limon suyu

Tuz

Pirinci ayiklayip yikayin. Tuz, limon suyu ve Uzerini drtecek kadar ilik su ekleyip yarim saat bekletin. Tekrar
yikayip stizin.

Margarini tencerede eritip bademleri pembelesinceye kadar kavurun. Pirinci ekleyip karistinin. Tavuk suyunu
Isitip pirince ilave edin. Kaynamaya baglayinca atesi kisip suyunu ¢gekinceye kadar pisirin. Kapagi kapali olarak
sogumaya birakin.

Milfdy hamurundan yumurta biyUkliginde bir parga koparip ayirin. Kalan hamuru merdane ile incelterek agin.
Kenarlar disa tasacak sekilde, derin ve yuvarlak bir firin kalibinin igine yerlestirin. Bademli pilavi dékip Gstlini
ve yanlarini tavuk pargalariyla déseyin. Hamurun agikta kalan kisimlarini boh¢a seklinde katlayarak pilav ve
tavuklarin Gzerini kaplayin. Firin kalibini ters ¢evirerek diiz bir tepsiye aktarin (kubbe seklini alacaktir).
Ayirdiginiz milféy hamurunu merdaneyle agip ince seritler halinde kesin. Perdeli pilavin Ustline biraz yumurta
sarisi stirlip hamur geritleri ile siisleyin. Kalan yumurta sarisi ile zeytinyagini ¢irpin ve milféy hamurunun tim
ylzeyine surin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Dilimleyip sicak
olarak servis yapin.

ML® Perdeli Tavuk icin tiklayin

ML® Perdeli Tavuk (gorsel)
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