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PERDE PILAVI

Ayten Sapmaz

4 Su Bardagi Piring

2 Adet Kuru Sogan

2 Tath Kasigi Kuru Nane
1 Tath Kagigi Targin

1 Tatl Kagigi Karabiber
1 Tath Kasigi Tuz

5 Adet Kiip Seker

100 Gr. Badem

50 Gr. Dolmalik Fistik

50 Gr. Kus Uziim

50 Gr. Tereyadi

1/2 Gay Bardagi Sivi Yag
2 Su Bardagi Tavuk Suyu
4 Su Bardagi Su

1 Adet Yumurta

2 Su Bardagi Un

1 Adet Tavuk Gogsi

Bu yemek icin tavuk suyuna ihtiyacimiz olacak. Hazirda tavuk suyumuz varsa ondan kullanalim, yoksa el
blyUkliginde tavudu haslayip, suyunu bu yemekte kullanmak Gzere ayiralim.

Piringleri islatalim, yanm saat suda bekletip stizelim. Kuru sodani kiip kiip dograyalim. BliyUk bir tencereye
tereyagini ve siviyagi koyalim. Soganlari ilave edip pembelesinceye kadar kavuralim. Pirinci katalim ve
kavurmaya devam edelim. Kus Gzimina, dolmalik fistigi, kuru naneyi, targini, karabiberi, sekeri, tuzu ve
bademlerin yarisini ekleyelim, kavurma iglemini sUrdurelim. Ardindan su ve tavuk suyu ekleyip demleninceye
kadar orta ateste pigirilelim.

Perde pilavinin hamuru igin ise tereyagdini, unu, yumurtayi, 1 ¢cay kasigi tuzu ve yarim ¢ay bardagi suyu bir kaba
koyalim. Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edinceye kadar yoguralim. Elde ettigimiz hamuru, oklavayla
yarim santim kalinhginda agalim.

Ardindan firina dayanikli gukur bir kabi yaglayalim. Kalan bademleri dizelim. Bademlerin Gzerine hamuru
serelim. Igine pilavi d6keli ve hamuru kapatilir. 180 derece firinda 25 dakika hamur kizarana kadar pisirelim.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/perde-pilavi-vt60490
https://img.lezzetler.com/yuklenen/perde-pilavi-82180.jpg

© lezzetler.com tarif n0:82180 « adi:Perde Pilavi « génderen:perikizi « indirme tarihi:03.04.2025 - 19:29


http://www.tcpdf.org

