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PERDE PILAVI (SIIRT)

https://www.sabah.com.tr

Kemiksiz tavuk Budu 4 Adet (zar dogranmis)
Dolmalik Fistik 1 Yemek Kasigi

Badem ici 1 Cay Bardagi (Ayiklanmis kabuksuz)
Targin 2 Gay Kasigi

Tuz 1 Cay Kasi§i

Karabiber 1 Cay kasigi

Piring Baldo 1,5 Su Bardag!

Kuru Uziim 1 Qay Bardagi (Besni Uziimi)
Tereyadl 3 Yemek Kagigi

Hamuru igin:

Un 1 Su Bardag

Su Yeteri Kadar

Tuz Yeteri kadar

Yumurta 1 Adet

Uzeri icin:

Yumurta 2 Yumurtanin Sarisi

Piring 1lik suda 15 dakika islanir ve yikanir. Derin bir tencereye tereyagi ilave edilerek fistiklar kavrulur ve
piringler eklenir. Bu esnada targin, tuz, karabiber eklenir. Ayri bir tavada badem ve tavuklar tereyaginda kavrulur
ve pilavin igine ilave edilir. Pilavin suyu eklenir ve ayni anda Gzmler ilave edilir. Uzeri kapal kisik ateste 15
dakika daha suyu ¢ekene kadar bekletilir. Bu islemin ardindan kenara alinir 5 dakika sonra karigtirilir ve
dinlenmeye alinir.Hamur i¢in tim malzemeler eklenerek su ilavesi ile kulak memesi kivaminda ha- mur yapilir.
Hamur acilip hazirlanacak olan kaliba yayilir. Kalibi dnceden yaglanir. Hamur eklenen kalibin icine pilav
yerlestirilir ve Uzeri kapatilir. Hamurla birlikte Griin ters gevrilir ve Gzerine yumurta sirllip badem ile sislenir.
Uzerii lyice pembelesinceye kadar 180 dereceye ulagmis bir firnda 15 dakika pisirilir. Gerekirse slire uzayabilir.
TUm servis ederek masada dilimlenmesi ¢ok daha guizel olur.

Not: istenirse ayni islem ile kiigilk kaliplarda porsiyonluk da hazirlanabilir, ic badem yoksa kabuklu bademler 5
dakika sicak suda bekleterek kabuklarindan kolayca ayrilabilir.
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