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PERDE PILAVI (SIIRT)

https://www.sabah.com.tr

1 kase baldo piring

2 yemek kasid1 margarin
2 kase tavuk suyu

2 adet tavuk budu

Kus GzUm0

Karabiber

Tuz

Hamuru igin:

2 adet yumurta

4 yemek kagigi Birgsah tam kivaminda yogurt
100 gr. margarin

1 paket kabartma tozu
Tuz

Aldigi kadar un

ilk olarak tavuklari hagliyoruz. Sonrasinda tavuk suyuyla pilav yapiyoruz. Margarini pilav tenceresinde eritip
yikayip suyunu iyice suizdidimuz pirin¢leri yagda Ug-dort dakika kadar kavuruyoruz. Hagladigimiz tavuklarin
suyundan iki kasesini pirinclerin Gzerine ekliyoruz, yarim yemek kasigi da tuz ilave ederek kapagdini kapatiyoruz.
Pilav tam olarak pismeden, hala diriyken ocaktan aliyoruz. Didikledigimiz tavuklari, kug GzUmUnU ve karabiberi
pilav ile harmanliyoruz. Hamur i¢in tim malzemeleri karigtirlyoruz. Hamuru biri ki¢Uk, biri blyuk iki parcaya
ayiriyoruz. Buyuk olani 3 mm. kaliniginda agip kabin tabanina, kenarlari da kapatacak sekilde yerlestiriyoruz.
Icine pilavi bosaltiyoruz. Hamurun kiiguk parcasini da ayni sekilde agip pilavin Uzerine kapatiyoruz. 200 derece
Isitilmig firinda perde pilavini kizarana kadar pigirin. Ters gevirip servis yapin.
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