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PERDE PILAVI

https://yemek.name

Pilav igin;

2 su bardagi piring

3 su bardag tavuk suyu
1 adet tavuk g6gus eti

1 cay bardagdi sivi yag

% su bardagi soyulmus badem
1 cay bardagi kus Gzimi
1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi yenibahar

Y2 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigdi tereyagi
Hamur icin;

2 su bardagi un

Y2 su bardagi su

1 adet yumurta

15 gram margarin

On hazirlik olarak kus tiziimii ve bademleri ayri kaselerde kaynar su ile islatin.

Bademlerin suyu ilininca kabuklarini soyun, 8-10 tanesini Ustd igin ayirin.

Kus Gztmlerini de 10-15 dk. suda bekletin ve iyice yikayin.

Tavuk etini haglayin ve ince ince didikleyin.

Pirinci temel pilav tarifindeki gibi 1slatin ve stizin.

Siviyagda bademleri hafif sararana kadar kavurun ve pirinci ekleyin, kavurmaya devam edin.
Piringler kavrulunca, tavuk etlerini, kus tzimU ve baharatlari ekleyin ve karistirin.

Tavuk suyunu ekleyin ve altini kisarak pilavinizi pisirin.

Tereyagini ekleyin ve pilavi demlenmeye birakin.

Pilav demlenirken, hamurunuzu hazirlayin. Kabinizin blydkligunde (ortasi delik bir kek kalibi yada kelepgeli
kalipda olabilir) gére agin.

Kabi yaglayin ve dibine ayirdiginiz bademleri dizin ve (izerine hamuru yayin.

Pilavi icine d6kin ve Uzerini yanlardaki hamur ile kapatin.

180 derecede hamur kizarincaya kadar pisirin.
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