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PERDE PILAVI (SIIRT)

3 su bardagi pilaviik Osmancik piring
1 adet orta irilikte batln tavuk

1 adet orta irilikte kuru sogan

1 su bardagi badem igi

2 yemek kagsigi tereyagi

3,5 su bardagi dolusu tavuk suyu
1 tath kasidi karabiber

1 adet kip seker

Yeteri kadar tuz )

Perde Pilavi Hamuru Igin:

3 su bardagi dolusu elenmis un
4 corba kagigI margarin

3 adet yumurta sarisi

Yarim su bardagi su

Yeteri kadar tuz

Oncelikle tavuk butlarini haglayin. Uzerini gegecek kadar su ekleyerek haglanan tavuklar soguduktan sonra
didikleyin. Suyunu siiziip kenara koyun.

Pilavi hazirlayin tencereye yagi koyun bademleri koyup biraz kavurun. Yikanmig ve suzilmds piringleri ekleyin.
4-5 dk kavurun. Suyunu ilave edin kus GzimUni ve tuzunu ekleyin. Orta ateste suyunu gekene kadar pisirin
pilav hafif diri kalacak sekilde ayarlayin.

Pilav piserken hamurun malzemelerini karistirin. Unu azar azar ilave edin ele yapismayan yumusak bir hamur
olacak, iyice yogurun kenara alin, dinlensin.

Kek kalibini yaglayin. Her yerini margarinle her dilimine badem dizin. Pilav pistikten sonra kapagini agin
tavuklari ekleyin, karabiberini koyun ve karigtirin, sogusun.

Tezgaha un serpin hamuru 6nce merdaneyle sonra oklavayla agin ¢ok kalin bir hamur olmasin ¢ok da ince
olmasin. Buytuk bir sekilde agin kek kalibina hava boglugu kalmayacak sekilde yerlestirin. Kenara hamurlar
sarksin kek kalibinin orta delik kismini elinizle a¢in.

Pilavin hepsini kaliba koyun ve dizeltin. Kenardaki hamurlari pilavin Gzerine gelecek sekilde kapatin. Hamurun
fazlalihdini bigak yardimiyla kesin.

Daha sonra 200 derecelik firina koyun, pilavi kizarana kadar pigirin. Firndan ¢ikinca ters gevirin servis tabagina
alin yapisma olmuyor. Dilimleyerek servis yapin.
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