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PERDE PILAVI (SIIRT)
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1,5 su bardagi baldo piring

2 yemek kasigi tereyagi

2 su bardadi sicak tavuk suyu
1 adet haslanmis tavuk budu
1 adet haglanmis tavukgégsu
3 yemek kasigi dolmalik fistik
1 yemek kasigi kus Gzimi
1/2 cay kasigi tuz

1/2 ¢ay kasig toz kirmizibiber
1/2 cay kasig karabiber

1/4 cay kasigi yenibahar
Kaliplari yaglamak igin:

100 gram tereyagi

100 gram kabuksuz badem
Hamuru igin:

2 adet yumurta

3 yemek kasigi yogurt

1 cay bardagi zeytinyag

1 cay kasigi tuz

2,5 su bardagi un

Haslanmis tavuk but ve g6gus etlerinin derilerini ayiklayin. Kemikli kisimlarini ayikladiginiz tavuk etlerini uzun
ince pargalar halinde didin.

Kus Gztmlerini ik suda bekletin. Piringleri berrak bir su salana kadar bol suda yikayin, fazla suyunu stizdGrGn.
Tereyagini genis tabanli bir pilav tenceresinde eritin. Dolmalik fistiklarin yarisini katip kisik ateste kavurun.
Piringleri ilave edip kisik ateste seffaf bir gérinim alana kadar kavurun. Kalan dolmalik fistiklar, tuz, toz
kirmizibiber, karabiber, yeni bahar katip karigtirin.

Sicak tavuk suyu ve bol suda yikayip suyunu stzdiirdiginiz kus Gztmlerini ekleyin. Kapagi kapali tencerede,
kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin. Demlenmeye birakin.

Pilavi kaplayacak hamuru hazirlamak igin; yumurta, yodurt, zeytinyadi ve tuzu genis bir karistirma kabina alin.
Azar azar un ekleyip tim malzemeyi toparlanana kadar karigtirin. Ele yapismayacak kivamda bir hamur
hazirlayana kadar yogurun.

Kullanacaginiz isiya dayanikli porsiyonluk kaplari tereyagiyla bolca yadlayin. Kenar kisimlarina ortadan ikiye
ayirdiginiz kabuksuz bademleri bastirarak yerlegtirin.

Hazirladiginiz yumurtal hamuru doért esit parcaya boldikten sonra oklava yardimiyla fazla kalin olmayacak
sekilde agin. Hamurlari kenar kisimlari digari sarkacak sekilde kaliplarin igine oturtun. Bademlerin diismemesine
dikkat edin.

Demlenen pilava didilmis tavuk etlerini katip alttan Uste dogru karigtirin. Pilavi kaliplara paylastirip Gzerlerini
dlzeltin. Kenara sarkan hamur parcalariyla kapatip tereyadi surdn.

Hazirladiginiz perde pilaviarini 6nceden isitilmig 190 derece firinda 30 dakika kadar pisirin. Firindan aldiktan
sonra dikkatli bir sekilde ters gevirip sicak olarak servis edin.

Not: Perde pilavi igin &zel bir tencere vardir. Fes bigiminde bakir tencerede pisirilen perde pilavi, borcamda,
Istya dayanikli cam bir kapta, bir dékiim tencerede yapilabilir. Kek kalibinda perde pilavi tarifi igin blyUk boy
yuvarlak kek kalibi kullanilir. Perde pilavi tarifi icin hazir yufka veya milféy hamuru kullanabilirsiniz. Burada
dikkat edilmesi gereken nokta, yuftkanin delinmemesine 6zen géstermek gerekir. Perde pilavini tarifteki gibi
tavuk disinda et, ciger, kofte, patlican gibi farkli tlrlerde yapabilirsiniz. Perde pilavi tarifi kolay bir sekilde
yapilabilmesine ragmen bazen pisme problemleri yasanabilir. Bu durum kullanilan firin ve pisirme kabinin
niteligine gore farkl tedbirleri gerektirir. Butlinlyle kapali bir kap kullanildiginda alt tst edilmek suretiyle firinda
dengeli olarak pismesi temin edilebilir. Porsiyonluk yapildiginda Ust tarafin agiri pigip alt tarafin ¢ig kalmasini
Onlemek Uzere firina bir kasede su koyma usull de kullanilabilir.
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