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PERDE PILAVI (SIIRT)

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Harci igin:

250 g piring

2 cay kasi§i tuz

30 g kus GzOm0

30 ml zeytinyad

60 g tereyadi veya sadeyag

30 g dolmalik fistik

40 g badem, soyulmus

1 adet orta boy sogan, kiip seklinde dogranmig
1 tatl kasidi yenibahar

1 tath kasidi targin

1 cay kasigi karabiber

300 ml tavuk suyu, kaynar

s demet dereotu, ince kiyllmig

350 g tavuk gégus eti, kemikli ve derili sekilde haglanmis ve eti didiklenmis
Hamuru igin:

220gun

2 adet yumurta

60 ml zeytinyad

50 g tereyadi veya sadeyag, eritilmig
60 g yogurt

1 cay kasigi tuz

50 g badem, soyulmusg

Un, yumurta, yag, yogurt ve tuzu yogurarak parlak, esnek bir hamur elde edin.

Hamuru, Gzerini nemli bir bezle kapatarak yaklagik yarim saat buzdolabinda bekletin.

Pirinci birkag su yikayin. Uzerini kapayacak kadar suya 1 ¢ay kasigdi tuz atarak oda sicakliinda 15 dakika
bekletin.

Kus Gzumlerini ayri bir kapta Gzerini kaplayacak kadar sicak suya koyun ve sisene kadar bekletin.

Pilav tenceresine yaglar ekleyip dolmalik fistik ve bademleri atin. Altin sarisi renk alincaya kadar kavurup
soganlari ekleyin.

Kavrulan malzemelerin Uzerine sizulmUs pirinci ekleyip kavurmaya devam edin. Piring kavrulurken yenibahar,
tarcin, 1 cay kasigi tuz, karabiber, kug GzUmU ilave edin.

Malzemelerin Uzerine sicak tavuk suyunu gezdirin. Pirin¢ suyunu ¢ekene kadar kisik ateste kapagi kapali halde
10 dakika pisirin.

12-14 santim ¢apinda, 19 santim ylUksekliginde bakir perdeli pilav kalibinin i¢ini oda sicakligindaki tereyagiyla
bolca yaglayin. 5 dakika buzdolabinda yagin donmasini saglayin. Sonra donan yaga bademleri yapistirarak esit
bir sekilde dizin.

Hazirlanan hamuru bir merdane yardimiyla pilav kabini kaplayacak biyUklikte agin. Agilan hamuru dizilen
bademlerin Gzerine yerlestirin.

Pilav demlendikten sonra igerisine dereotunu ekleyip karistirin.

Hazirlanan pilavi hamurun tzerine bir kat pilav bir kat tavuk eti seklinde dizerek doldurun.

Kenarlardaki hamuru pilavin tGzerini 6rtecek sekilde kapatin. 200° C’de yaklasik 20-25 dakika firinlayin.

Pisen pilavi servis tabagina ters cevirerek yerlestirin. Dilimleyerek sicak servis edin.

Not: Siirt perde pilavi, digunlerde yapilir. Kalip gibi olan ézel perde pilavi tenceresinde piger, kalibin icine hamur
ddsenir ve pilav icine doldurulur, nar gibi kizaran perdeli pilav siniye ters yiz edilir. Pilavin perdesi, yani hamuru
yeni geline kestirilir. Burada yeni geline pek ¢ok mesaj verilir. Hamur evi temsil eder, evin hem koruyucu zirhidir,
hem de sir perdesidir. Hanede olan hanede kalir. Mahremiyet bir evin en énemli unsurudur. Piring, bolluk,
bereket ve zenginligi temsil eder. Kullanilan keklik, horoz veya tavuk genelde damadi veya ¢ocuklari, bademler
oglan ¢ocuklari, dolmalik fistik kiz gocuklari, dolmalik Gzim, tathlik, mutluluk ve sihhati simgeler. Baharatlar,
tatlisiyla acisiyla hayatin tadi tuzudur. Ama asil dnemli olan mesaj karabiberdir. Karabiber kaynanadir. Evliligin
her aninda varlidi hissedilir. Dozunu ayarlamak dnemlidir, fazla olursa tat kagirir, kararinda olursa tadina
doyulmaz.
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