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PERDE PILAVI (MILFOY)

2 Yemek Kagigi Sana Klasik

1 paket milfdy hamuru

Yarim limon suyu

Biraz tuz

2 su bardagi piring

1 su bardagi badem

1 corba kasesi haglanmig tavuk eti
1 yumurtanin sarisi

4 su bardag tavuk suyu

1 corba kasigi zeytinyagi

PIRINCI AYIKLAYIP YIKAYIN. TUZ, LIMON SUYU VE UZERINi ORTECEK KADAR ILIK SU EKLEYIP
YARIM SAAT DINLENDIRIN.TEKRAR YIKAYIN VE SUZUN. SANA KLASIGI BIR TENCERETE KOYUN VE
BADEMLERI PEMBELESINCEYE KADAR KAVURUN.DAHA SONRA PIRINCI EKLEYIN VE ILITILMIS
TAVUK SUYUNU EKLEYIN.KAYNAMAYA BASLAYINCA ALTINI KISIN VE SUYU BITENE KADAR BISIRIN
SONRA DA SOGUMAYA BIRAKIN. MILFOY HAMURUNDAN YUMURTA BUYUKLUGUNDE PARGALAR
AYIRIN VE KALAN HAMURU MERDANE iLE INCELTIP AGIN. HAMURU KENARLARI DISTA KALACAK
SEKILDE DERIN VE YUVARLAK FIRIN KABININ iGINE KOYUN, PILAVI DA ICINE DOKUN. TAVUK ETINI
USTUNE VE YANLARINA YERLESTIRIN.HAMURUN AGIKTA KALAN KISMINI BOHGA SEKLINDE PILAV
VE TAVUKLARIN UZERINI ORTUN. FIRIN KALIBINI TERS GEVIREREK DUZ BIR TEPSIYE ALIN.
AYIRDIGINIZ MiLFOY HAMURUNU MERDANEYLE AGIP INCE SERITLER HALINDE KESIN. PERDE
PILAVININ UZERINE BIRAZ YUMURTA SARISI SURUP HAMUR SERITLERI ILE SUSLEYIN. KALAN
YUMURTA SARISI ILE ZEYTIN YAGINI GIRPIN VE MILFOY HAMURUNUN TUM YUZEYINE SURUN.
ONCEDEN ISISTILMIS 180 DERECE FIRINDA UZERI KIZARINCAYA KADAR PISIRIN.DILIMLEYIP SICAK
OLARAK SERVIS EDIN.
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