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PERDE PILAVI

ici icin:

125 mililitre zeytinyag

10 adet kuru sogan

5 adet safran lifi

440 gram piring

1 yemek kasigdi tereyadi

100 gram file badem

1 yemek kasigi toz targin

2 cay kasigi yenibahar

2 cay kasi§i taze 6g0tllmas karabiber
Tavuk suyu igin:

2 adet kuru sogan

2 adet havucg

1 adet butin tavuk

1 yemek kasigi tuz

Hamuru igin:

450 gram un (Agarken tezgahi unlamak icin ekstra)
250 gram tereyagi

3 adet yumurta

Yarim yemek kasigi hamur kabartma tozu
1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi sivi yagd (Kalibi yaglamak igin)
5 adet kabugu soyulmus badem

ilk olarak sogan dolgusu ile baglayin. Zeytinyagini bir tavada kisik ateste isitin.

Sogani ince dograyin, tavaya koyup kapagini kapatarak 10 dakika pisirin.

Kapagi yarim acarak 1,5 saat boyunca arada karistirarak kisik ateste pisirin. Sodanlar, ¢ig haline gére yar
yarlya azalmali.

Tavuk suyu i¢in sogani ve havucu yariya kesin ve tavukla birlikte genis bir tencereye yerlegtirin.

Tuzlu su ile Gzerini gececek kadar doldurun ve kaynatin, kapag! yarim kapali olacak sekilde kisik ateste 30
dakika pisirin.

Ocaktan alin ve tavugu bir kesme tahtasina koyun. Sogumaya birakin.

Tavuk dokunabileceginiz kadar sogudugunda, derisini soyun ve etlerini didikleyin.

Etleri ince kiyin ve bir kenara alin.

Bir kaseye 1,5 su bardag ilik tavuk suyu alin ve safrani ekleyip islatmaya birakin.

Tavug@un derisini ve kemiklerini tekrar tencereye alin ve isitmaya devam edin. Kapagi olmadan kisik ateste yapin
ki tavuk suyu ¢eksin.

Perdesi igin bir karistirma kasesine unu eleyin. Ortasina ¢ukur agin.

Tereyagini bir tavada orta ategte eritin.

Bir kasede yumurtayi ¢irpin.

Tereyadini yumurta ile karistirin ve kabartma tozu ve tuzu ekleyin.

Yumurtal karigimi una ekleyin ve 5 dakika yogurun.

Tezgaha biraz un serpin, hamuru yumak yapin ve tekrar kaseye alin.

Uzerini nemli bir bezle érterek 1lik bir yerde en az 30 dakika dinlendirin.

Pilav icin pirinci akan soduk suda yikayin.

Tereyagini bir tencerede orta ateste eritin.

File bademi ekleyin ve 2 dakika kavurun.

Pirinci ekleyin ve yagda kavurun.

Targin, yenibahar ve karabiberi safran suyuna karistirin.

Bu suyu piringlerin Gzerine ekleyin ve karistirin.

2 su bardag tavuk suyu ekleyin ve kaynatin.

Ocagin altini kisin ve adzi kapali olacak sekilde 15 dakika kisik ategte pisirin.

Ocaktan alin ve kapagi kapali bir sekilde 15 dakika dinlenmeye birakin.

Firni dnceden 180 derece Isitin.

Hamuru unlanmig bir tezgaha alin.

Yaklasik 60 santimetre genigliginde agin.

25 santimetre genisliginde bir kek kalibini sivi yag ile yaglayin.

Bademlerin yarisini kek kalibinin tabanina istediginiz sekilde yerlestirin.

Actiginiz hamuru kenarlari disa tasacak sekilde kaliba yerlestirin. Hamurun yaklasik santimetresi kalibin
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kenarlarindan tagsmalidir. (Bunlar pilavin tstline kaplanacak.)

Sogan dolgusunu ocaktan alin.

Bir kevgirle alarak kaliptaki hamurun tzerine yayin.

Soganlarin Gizerine bir kat tavuk eti koyun, sonra Ustten yaklasik 1 santimetre bosluk birakacak sekilde pilavi
dokun.

Hamuru pilavin tGzerine dogru katlayin. Eger hamur pilavi tamamen kapatmiyorsa parmaklarinizla gektirerek
hamuru genigletin.

Yaglayin.

Kalibi firina verip altin sarisi olana kadar yaklagik 20 dakika firinda pisirin.

Kalibi firindan ¢ikarin ve bir firin tepsisine ters cevirin.

Tepsiyi tekrar firina koyun ve 10 dakika daha pigirin.

Perdeli pilavi masaya bitin halde getirip 8 pargaya dilimleyerek servis edin.
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