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PERDE PILAVI (SIIRT)

2,5 su bardagi piring

3 adet tavuk budu

2 adet defne yapragi

1 su bardag ¢ig badem

3 yemek kasigi kus Gzimu
20 gram dolmalik fistik

4 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi karabiber

Tuz

2,5 su bardagdi tavuk suyu
Hamuru igin:

2 adet yumurta

4 yemek kasigi yogurt

2,5 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kabartma tozu
Yarim ¢ay bardagdi zeytinyagi

Tavuk butlarini 3 su bardagdi su, defne yapragi ve 1 cay kasigi tuz ile haglayin. Suyunu siiziip daha sonra
kullanmak Uzere kenara ayirin. Tavuk etini kemiklerinden ayirin. Bademleri bir kaseye alip tizerine sicak su
koyun, soguduktan sonra suyunu siizip kabuklarini soyun. Yaklasik 20 bademi hamuru sislemek igin ayirin.
Pirinci iyice yikayip 1lik su ile 1slatin ve soguyana dek bekletin. Kus Gziminln lzerine sicak su ekleyin. 10
dakika dinlendirip suyunu stizddirtin. )

2 yemek kasi§i tereyagi ve zeytinyadini tencereye alin. Uzerine badem ve dolmalik fistik ekleyip kavurun. Piring
ve iki buguk su bardadi tavuk suyu ilave edip pismeye birakin. Kaynamaya baslayinca ocagin altini kisip,
kuslzimd, tuz ve karabiber ekleyin. Suyunu ¢ekene dek pismeye birakin. Ocaktan alip 10 dakika
dinlendirdikten sonra ¢atalla havalandirin. Didiklediginiz tavuklari Gzerine ekleyip karistirdiktan sonra sogumaya
birakin.

Hamur igin tim hamur malzemesini yaklasik 10 dakika yogurup, stre¢ filmle kaplayin ve mutfagin sicak bir
boélgesinde 20 dakika dinlendirin. Daha sonra unladiginiz tezgaha alin. (2/3)&apos;unl ayirip, kalan hamuru
merdane yardimiyla 1 cm kalinhginda agin.

Perde pilavi tenceresini veya kelepceli blyUk bir kek kalibini kalan 2 yemek kasigi tereyadi ile yagdlayin.
Suslemek icin ayirdiginiz bademleri diledidiniz sekilde dizin.

Hamuru yuvarlak kek kalibina, bademlerin tizerine ve kalibin kenarlarindan sarkacak sekilde yerlestirin.
Soguyan pilavi hamurun Gizerine koyun. Kalan hamur pargasini da merdane ile agarak pilavin tizerine kapatin.
Sarkan kisimlar Gzerine kapatin. Onceden isitilmis 180 derece firinda Uzeri kizarana dek, yaklasik 40 dakika
pisirin. 10 dakika dinlendirdikten sonra dikkatlice ters ¢evirerek ¢ikarin.
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