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PERDE PILAVI

1 Paket Sana Hamurisi
1 Su Bardagi badem

1 Su Barda@i yogurt

3 Su Bardagi piring

3 Su Bardagi un

3 Adet yumurta

Pirinci 1slayin. Pilav tenceresine énce margarini koyun ardindan pirinci ve bademi de ekleyip biraz kavurun.
Tuzunu ekledikten sonra hagladiimiz tavugun suyunu da koyun ve biraz karistirip kapagini kapatin. Hamuru
hazirlarken; karigtirma kabina unu koyun ortasina tereyadi koyun. igine yumurtalari kirip tuzu ekleyin. istege
g6re hamurun biraz kitir olmasi i¢in 1 tath kasidi yogurt koyabilirsiniz. Kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edin. Hamuru unlayip yuvarlak sekilde agin. Bir parcasini kapak yapmak icin ayirin. Onceden tereyagiyla
yaglanan tencerenin zeminine bademleri yerlestirin. Actiginiz hamuru katlayarak tencereye agin ve glizelce
yerlestirin. Dinlendirilen pilavin icine didilmis tavugu, karabiberi ve istege gére baharatlari koyun. lyice karistirin
ve hamurla kapladiginiz tencereye bogaltin. Bir parga ayirdigimiz hamuru da agarak tencerenin Ustinl kapatin.
180 derecelik firinda kizarana kadar pigirin. Servis tabagdina ters cevirin.

© lezzetler.com tarif no:77238 « adi:Perde Pilavi » gonderen:cefcef « indirme tarihi:03.04.2025 - 00:17


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/perde-pilavi-vt57031
http://www.tcpdf.org

