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PERDE PILAVI

Yumurta 2 adet

Tereyadi 70 gr.

Yogurt 40 gr.

Tavuk 1 adet (ci@eri ile birlikte 1200 gr.)
Un 300 gr.

Gig badem 50 gr.

Piring 400 gr.

Dolmalik fistik50 gr.

Yag Kabi yaglamak igin

Pirinci ayiklayin, sicak suda islatin. Bademleri sicak su iginde bekletip kabuklarini soyun. Unu bir kaba koyup
ortasini gukurlastirin. Yumurta, yogurt, sivi yag ve 3 ¢orba kasigi su ekleyip hamur yapin. Unlanmis tezgahta
hamuru 15 dakika yogurun ve dinlenmeye birakin. Tavugu 3 bardak su ve tuz ile haglayin. Kabugunu
soydugunuz bademlerin birazini stislemek igin ayirip kalanini fistiklarla birlikte yagda kavurun. Tavugun etlerini
kemik ve derilerinden ayirip kiiglik kii¢lik dograyin. Stizdldiiniz piring ile birlikte tavuk suyuna katip ¢ok kisik
ateste, suyunu cektirip demlendirin. Borcam dilimli kek kalibini yaglayin. Bademleri ortadan ikiye ayirip kalibin
icine dizin. Yagin sertlesmesi, bdylece bademlerin diismemesi igin kalibi buzdolabinda bekletin. Dinlenmeye
biraktiginiz hamurdan kabinizi kaplayacak ve kenarlardan tasacak biyUklUkte bir yufka a¢in. Hamurunuz ne
kadar ¢ok dinlenirse o kadar kolay agilacaktir. Kolayca esneyen ve yirtimayan bu hamuru elle gekerek kolayca
istediginiz blyukluge getirebilirsiniz.Kalibin igine yufkayi yerlestirin, kenarlari digari sarkitin. Pilavi ilik haldeyken
yufkanin igine hafifge bastirarak yerlestirin. Sarkan kenarlari pilavin Gstlinii tamamen kapatacak sekilde
toplayin. 200 derece I1sitiimig firinda 25 dakika pisirin. 10 dakika kabinda bekletip servis tabagina tersylz edin.
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