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PERDE PILAVI

1 Adet hamuru igin yumurta

2 Su Bardagi piring

3 Corba Kasigi findik

2 Corba Kagigi kug GzimU

1 Corba Kasigi siviyag

3 Corba Kasigi badem

1 Yemek Kasigi Sana

3 Yemek Kagigi hamuru agmak igin Sana
3 Su Bardagi su

2 Corba Kasigdi ceviz

0,5 Su Bardagi hamuru icin su

Yikayip suyu stizilmis pirinci margarin ile kavurun.Gzerine suyu tuzu ve tarcini ekleyip piring suyunu ¢ekene
kadar orta ateste pisirin.pilavi atesten alin.badem ceviz ve findiklari siviyag ile hafifce pembelestirin.pilava
ekleyip 10 dakika demlenmeye birakin.bu arada hamuru hazirlayin.bunun i¢in yumurta ve suyu ¢irpin.tuz ve
aldigi kadar un ekleyip kulak memesi yumusakliginda hamur elde edin.hamuru unlanmig zeminde incecik
acin.genis ve yuvarlak tabanli bir firin kabini margarinle yaglayip un serpin.tzeri i¢in ayirdiginiz bademi bu kaba
dizin. A¢tiginiz yufkayi kaba serpin. Pilavi karistirip yufkanin icne bosaltin.yufkanin kenarlarini pilavin tGzerine
kapatin. Yufkanin Gzerini de aliminyum folyo ile kaplayin.dnceden isitiimis 220 derce firinda ve firinin alt rafinda
yufkanin Gzeri kizarana dek pisirin. Ters cevirip dilimleyerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:81670 « adi:Perde Pilavi » gdnderen:Tazegiil « indirme tarihi:18.05.2024 - 02:11


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

