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PERDE PILAVI (SIIRT)

https://www.kulturportali.gov.ir

ic malzemeler:

1,5 kilo tavuk

750 gr piring

150 gr badem ici

250 gr tavuk cigeri

Targin

Tereyagdi

Karabiber

Tuz

Dig malzemeler:

6 yumurta

100 gr margarin

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
1 kahve fincani tavuk suyu
Alabildigince un

Tuz

Bir kaba yumurta kirilir. Eritiimeden margarin, tuz, zeytinyadi ve bir kahve fincani tavuk suyu eklenip karigtirilir.
Bu karigima yavas yavas un ilave edilir. Hamur kivami tutunca, biri blyUk biri kGicUk iki bezeye ayrilir. Bezeler on
dakika dinlendirilir. Perde pilavinin yapilacagdi tencere kati yag ile iyice yaglanir. Tencerenin dibine badem dizilir.
Blylk beze oklava ile 1 cm kalinliginda agilir. Yaglanan tencereye kenarini kapatacak ve digari sarkacak
sekilde dosenir. I¢ pilavin yapiligi: Tavuklar haglanir, kemiklerinden ayrilip tava ve 1zgarada kizartilir. Piring tuzlu
suda 20 dakika islatilir. Bademler haglanip kabuklari soyulur. Cigerler kugbasi dogranip haslanir. Piring rengi
deg@ismeyecek sekilde yagda kavrulur. I¢ pilav gibi pisirilir. Kaynarken igine bademler eklenir. Pilav pismeye
yakin igine ciger ilave edilir. Pilav demlendikten sonra ise lzerine karabiber ve tar¢in ekilir. Hamur désenmis
tencereye, pilav ve haglanmig tavuk kat kat dizilir. En tste de daha énce ayirdigimiz kiigiik hamur bezesi oklava
ile acilarak kapak sekilde 6rtllur. Hava almamasi saglanir. Hamurun Usta yaglanir. 180 derece firinda
kizarincaya kadar pisirilir. Pigtikten sonra ters cevrilerek servis yapillir.
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