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PERDE PILAVI

1 adet tavuk g6gsu, haglanmig

% su bardag piring (170 gr)

2 ¢orba kagsiJi dolmalik fistik, kavrulmus (20 gr)
1 cay bardagi badem, kavrulmus (40 gr)
2 corba kagiJi tereyadi (50 gr)

Tuz, karabiber, yenibahar

Hamur igin:

1,5 su bardagdi un (200 gr)

1 corba kasigi yogdurt (15 gr)

2 adet yumurta

2 corba kagsigi tereyagi, eritilmis (50 gr)

2 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
Digiigin:

Birka¢ adet kabuksuz badem

Haslanmis tavuk etini didikleyin.

Tereyagini tencerede eritip kizdirin. Yikanmig pirinci ekleyip birkag dakika kavurun. Bir tutam tuz, karabiber ve
yenibaharla tatlandirin. 1 su bardagdi sicak su ekleyip piringler suyunu ¢ekene kadar pisirin. Atesten alip
bademleri, dolmalik fistiklari ve tavuklar karistirip dinlenmeye birakin.

Hamur igin; yumurtalari yogurt, tereyagi ve Pakmaya Hamur Kabartma tozu ile bir kapta karigtirin. Unu azar
azar ekleyip hafif yumusak kivamda bir hamur elde edin.

Hamuru 2 pargaya bélip her birini merdane yardimi ile kalinca agin. Isiya dayanikli orta boy kaplarinizi yaglayip
duvarlarina bademleri yapistirin ve hamurlari kaliplarin i¢cine déseyin. Kaliplarin kenarlarindan hamurun
tagsmasina izin verin.

Iglerini hazirladiiniz pilavla doldurup disari tasan hamur pargalariyla tabanlarini sikica kapatin. 180°C firinda
hamur iyice kizarana kadar 30-35 dakika pigirin. Kaliptan ¢ikarip sicak olarak servis edin.
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