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PERDE PILAVI

125 gr sana

5 yemek kasigi yogurt
2 yemek kasigi kus Gzimu
100gr dolmalik fistik
300gr badem

4 adet tavuk gogsi
1kg piring

3 adet yumurta

1 paket kabartma tozu
aldigi kadar un

1 tutam tuz

1 tath kasigi karabiber

Perde pilavinin yapimina ilk olarak tavuk butlarinin haslanmasi ile bagladim. Tavuklari hagladiktan sonra tavuk
suyu ile pilavin yapimina basladim.

Margarini pilav tenceresinde eritin ve yikayip suyunu iyice siizdigunin piringleri yagda 3-4 dakika kadar
kavurun. Hasladigimiz tavuklarin suyundan 2 kasesini piringlerin Gzerine ekleyin, yarim yemek kasigi da tuz
ekleyerek kapagini kapatin. Pilav tam olarak pismeden, hala diriyken ocaktan alin. Didiklediginiz tavuklari, kusg
UzUmund ve karabiberi pilav ile iyice harmanlayin.

Hamurun yapimi: yumurta ,yogurt,sana,kabartma tozu un ve tuzu karigtirarak hamurunuzu yodurun. Hamuru biri
kiicUk biri biiyuk iki pargaya ayirin. Blyik olani 3 mm kalinliginda agip kabin tabanina, kenarlari da kapatacak
sekilde glizelce yerlestirin.Igine pilavi bosaltin. Hamurun ki¢lk pargasini da ayni sekilde acgip pilavin Gzerine
kapatin.

200 derece isitilmig firinda kizarana kadar pisirin. Ters gevirip servis yapin.
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