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PERDE PILAVI (SIIRT)

1,5 su bardagi piring

2 yemek kasigi tereyagi

1 adet tavuk budu

1 adet tavuk gégsi

2 su bardadi sicak tavuk suyu
3 yemek kasigi dolmalik fistik
1 yemek kasigi kus Gzimi
Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarim cay kasigi toz kirmizi biber
Yarim ¢ay kasigdi karabiber
Ceyrek cay kasigi yenibahar
Hamuru igin:

2 adet yumurta

3 yemek kasigi yogurt

1 cay bardagi zeytinyad

1 cay kasigi tuz

2,5 su bardagi un

Kaliplari yaglamak igin:

100 gram tereyagi

100 gram kabuksuz badem

Tavuk but ve tavuk gégus etini 3 su bardagi kadar suda haglayin.

Suyun 2 bardagini pilav i¢in kullanacaksiniz, artanini bagka yemekler icin ayirabilirsiniz.
Hagladiginiz tavuklarin kemik ve derilerini ayirin, etlerini bir ¢atal yardimiyla lif lif ayirin.

Kus Gztmlerini ik suya koyun.

Piringleri bol suyla nisastasi iyice akana kadar yikayip bir sizgece alin.

Pilav tenceresinde tereyagini eritin.

Dolmalik fistiklarin yarisini bu yagda kavurun.

Piringleri ekleyip kisik ateste seffaflagsana kadar kavurun.

Kalan fistiklari tuz ve baharatlarla birlikte tencereye ekleyip karistirin.

Sicak tavuk suyunu ve kug Gzimlerini de ekleyip pilavinizi suyunu gekene kadar pisirin.

Perde pilavinin dis katmani i¢in yumurta, yogurt, zeytinyadi ve tuzu ¢irpma kabinda karistirin.
Azar azar un ekleyip toparlanana kadar karistirin ve ele yapismayacak kivama gelene kadar yogurun.
Kullanacaginiz porsiyonluk isiya dayanikl kaplari ya da kek kalibini tereyagiyla bolca yaglayin.
Kenarlarina ortadan iyiye ayirdiginiz beyazlatilimis bademleri bastirarak yerlestirin.

Kap sayisina gére hamurunuzu bezelere ayirip orta kalinlikta agin.

Yufkalar kenarlar disari sarkacak sekilde kaplarin igine yayin.

Pilava tavuk etlerini ekleyip hepsini yeniden karistirin ve kaliplara béltstirin.

Kenarlardan sarkan yufkalarla pilavin Gzerini kapatin ve yufkalarin tGzerine yeniden tereyadi surGn.
Finni 190 dereceye ayarlayip dnceden isitin.

Kaliplari firina verip 30 dakika kadar pisirin.

Finndan ¢ikarinca tabaklara ters gevirip ¢ikarin ve sogutmadan servis edin.
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