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PERDE PILAVI (SIIRT)

2 su bardagi piring

1 pilic veya keklik (haglanmig)

2,5 ¢corba kasigi margarin veya tereyagi

1 corba kasigi cam fistigi, 2 ¢orba kagigi tzim

2 corba kasigi badem (kabugdu haslanarak ¢ikariimig)
3,5 su bardag pili¢ suyu, tuz ve karabiber

Hamuru igin:

1 kUguk paket margarin (yumusak, 125 gr.)

2 yumurta, 1,5 ¢ay kasigi tuz, 2,5 su bardagdi un

Pirin¢ ayiklanip yikanir, ik tuzlu suda yarim saat birakilir.

Badem ve fistik, yagda pembelestirilip alinir.

Ayni yagda sUzllmis piring birkag kere gevrilir. Sicak pili¢ suyu konup pisirilir (6nce harli, sonra orta, en son
hafif ateste).

20 dakika kapak agilmadan demlenir. Sonra piringler ezilmeden karigtirilir.

Kavrulmus fistik, badem ve kus Uzimda, kiicUk parcalara ayriimis pili¢ eti, tuz, karabiber, pilava ilave edilir.
Hamuru igin, 1 kliclk paket margarin ile 2 yumurta ve tuz ezilir; 2,5 bardak un ile yodrulur. Merdane ile 2- 3 mm.
kalinlikta acilip yaglanmig, yuvarlak dipli bir tencereye yerlestirilir. (Kenarlarindan hamur sarkmalidir.)
Hazirlanan i¢ pilav hamurun Gzerine bogaltilip kasik ile bastirilarak sikistirilir. (Pilav sicak olmalidir.)

Sarkan hamurlar Gzerine kapatilir. Orta hararetli firnda, kizartilip servis tabagina ters gevrilir.
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