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PERDE PILAVI (SIIRT)

2 kase tavuk suyu

1 kase piring

2 adet tavuk budu

2 yemek kasid1 margarin
Karabiber

Tuz

Kus GzUm0

4 yemek kasigi yogurt
100 gram tereyagi

2 adet yumurta

1 paket kabartma tozu
Tuz

Aldigi kadar un

ilk olarak tavuk butlarini haglayin.

Hasladiktan sonra tavuk suyu ile pilavin yapimina baglayin. Tereyagini pilav tenceresinde eritin ve yikayip
suyunu iyice stizdiginuz piringleri yagda 3-4 dakika kadar kavurun. Hagladiiniz tavuklarin suyundan 2
kasesini pirinclerin Uzerine ekleyin, yarim yemek kagsigi da tuz ekleyerek kapagini kapatin. Pilav tam olarak
pismeden, hala diriyken ocaktan alin. Didiklediginiz tavuklari, kug izUmUnU ve karabiberi pilav ile iyice
harmanlayin.

Tm malzemeleri kanstirarak hamurunuzu yogurun. Hamuru biri kiiglik biri blyuk, iki pargaya ayirin. BlyGk
olani 3 milimetre kalinliginda ag¢ip kabin tabanina, kenarlari da kapatacak sekilde glizelce yerlestirin. Igine pilavi
bosaltin. Hamurun kig¢ik pargasini da ayni sekilde agip pilavin tzerine kapatin. 200 derece isitilmig firnda
kizarana kadar pigirin. Ters gevirip servis yapin. Pilavin gérintisinG guzellestirmek i¢in hamuru sermeden 6nce
kabin tabanina badem siralayabilirsiniz.
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