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PERDE PILAVI
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1 adet kemikli tavuk gégsu

1 adet tavuk but

2 adet kuru sogan

1 adet havug

3 su bardagi piring

2,5 su bardagdi tavuk suyu

2 su bardagi normal su

125 gram tereya@i veya margarin
Yarim ¢ay bardagdi sivi yagi

1 kahve fincani kus Gzimi

1 kahve fincani dolmalik fistik
Tuz

Karabiber

Targin

Yenibahar

Perdesi icin:

2 adet yumurta

1 kahve fincani sivi yag

1 kahve fincani yogurt

1 tath kasidi tuz

Alabildigince un

Kalibi yaglamak igin:

100 gram tereya@i veya margarin
Yarim su bardagi tuzlu badem

Tavuklar 4'e bdlinmis sodan, 1 havug, tuz ile birlikte yeteri kadar suda haslayin. Pirincleri el yakmayacak
sicaklikta tuzlu suda islatin.

125 gram tereyagi ve sivi yagda ince kiyim dogranmig sogani ve dolmalik fistiklari pembeleginceye kadar
kavurun. Uzerine piringleri ekleyip tane tane olana degin kavurun. Suda bekletip yumusattiginiz Gzimu ve
baharatlari ekleyin. Suyunu ilave edin. Suyu ¢ekinceye kadar pilavi pisirip ve altini kapatip demlenmeye birakin.
Perdesi igin; hamur malzemelerini kulak memesi kivaminda yogurun. 15 dakika dinlendirin.

Kullanacaginiz kalip veya tepsiyi bolca yaglayin. Kalibin igine haslayip kabuklarini soydugunuz bademleri
dekoratif bir bicimde dizin. Hamurun tamamini tek seferde acin ve kenarlarindan sarkacak sekilde kaliba
yerlestirin. 1 sira pilav ve 1 sira tavuk olacak sekilde malzeme bitene kadar dizin. Malzeme bitince digari sarkan
hamuru pilavin Gzerine katlayin ve katl yerleri iyice i¢eri bastirin. Hamurun Gzerini tereyadi ile yagdlayin. Eger
badem kalmigsa Uzerine serpin.

180 derecelik 1sinmis firinda kizarincaya kadar pisirin. Servis tabagina ters gevirerek sicak servis yapin.
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