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PERDE PILAVI

2 yufka

1 tavuk g6gus eti

3 su bardagi piring

1 kuru sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 corba kasigi dolmalik fistik

2 ¢orba kasigi Kus Gzimi

2 ¢orba kasiJi ¢ig badem kabudu soyulmus
Siviyag, tuz

Tavuk suyu

Oncelikle tavuk etinin {izerine su dékiin ve pisinceye kadar haglayin. Daha sonra tavuk etlerini iginden alip
kiicUk pargalara ayirin. Suyunu da pilav pigerken kullanmak igin stiztip bekletin. Pilavi yapmak igin yine ayni
tencerede tereyagdini eritip Uzerine dogranmis soganlari ve dolma fistiklarini ekleyip kavurun. Uzerine piringleri
ve kus UzUmlerini de ekleyip karistirin. Tavuk suyunu da icine dokiip pilavi 15 dakika kadar pisirip ocaktan alin.
Finn kabina ¢ig bademleri dizip tizerine yufkalari yerlestirin. Az pismis pilavi da i¢ine bosaltip yerlestirin.
Kenarlardan sarkan yufkayi da (zerine kapatip pilav gérinmeyecek sekilde sikica bastirin ve yag siriin. 200
derecedeki firnda 35 dakika kadar pisirin.
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