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PERDE PILAVI

1,5 kilo tavuk

750 gr piring

150 gr badem igi

250 gr tavuk cigeri
Tereyagi

Karabiber

Tuz

Targin

Dig tarafi igin;

6 yumurta

100 gr margarin

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
1 kahve fincani tavuk suyu
Alabildigince un

Tuz

En sevilen pilav gesitleri arasinda yer alan perde pilavini yapmak Bir kaba énce yumurtalar kirin. Eritilmeden
margarin, tuz, zeytinyagi ve bir kahve fincani tavuk suyu ekleyip karistirin. Bu karigima yavas yavas un ilave
edin. Hamur kivami tutunca, biri blyuk biri ki¢Uk iki bezeye ayirin. Bezeleri on dakika dinlendirin.

Perde pilavinin yapilacadi tencereyi kati yag ile iyice yaglayin. Tencerenin dibine badem dizin. Blyik bezeyi
oklava ile 1 cm kaliniginda agin.

Yaglanan tencereye kenarini kapatacak ve digari sarkacak sekilde doseyin.

I¢ pilavin yapiligi: Tavuklari haglayin, kemiklerinden ayirip tava ve 1zgarada kizartin.

Pirinci tuzlu suda 20 dakika islatin. Bademleri haslayip kabuklari soyun. Cigerleri kugbagi dograyip haslayin.
Pirinci rengi degismeyecek sekilde yagda kavurun. I¢ pilav gibi pisirin. Kaynarken igcine bademleri ekleyin.
Pilavin pismesine yakin icine ciger ilave edin. Pilav demlendikten sonra ise (izerine karabiber ve tar¢in ekin.
Hamur désenmis tencereye, pilav ve haglanmig tavugu kat kat dizin.

En Uste de daha 6nce ayirdiginiz kiigik hamur bezesini oklava ile agarak kapak sekilde 6rtiin. Hava almamasini
saglayin. Hamurun Ustunt yaglayin.

180 derece firinda kizarincaya kadar pigirin. Pistikten sonra ters cevrilerek servis yapabilirsiniz.
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