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PERDE PILAVI

MasterChef

Hamur igin:

2 su bardagi un

100 gram tereya@i (oda sicakhiginda yumugsamis)
1 cay bardag! yogurt

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigdi sirke

1 yumurta

I¢ Pilav Icin:

2 su bardagi piring

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasi@i sivi yag

2,5 su bardagdi tavuk suyu veya et suyu

1 adet kuru sogan (ince dogranmig)

1/2 ¢ay barda@ dolmalik fistik

1/2 ¢ay barda@i kus Gzimu

1 tath kasidi toz seker

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi yenibahar

1/2 cay kasig karabiber

1/2 cay kasigi tuz

1/2 su bardagdi haslanmis badem (kabuklari soyulmus)
1/2 su bardag haglanmig tavuk eti (didiklenmig)
Uzeri Igin:

2 yemek kasigi tereyagi (eritilmig)

Pirinci yikayip stizin ve 1lik suda 30 dakika bekletin. Ardindan tekrar yikayip stizin.

Bir tencerede tereyadi ve sivi yagi isitin. Sodani ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Dolmalik fistiklari ekleyip biraz kavurduktan sonra kus GzUmlerini, pirinci ve baharatlar (tar¢in, yenibahar,
karabiber, tuz, toz seker) ekleyin.

Pirincler seffaflasana kadar kavurun.

Tavuk suyunu ekleyin ve pilavi kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin. Ocaktan alip kapagdini kapatin ve
demlenmeye birakin.

Pilav demlendikten sonra haglanmis tavuk etini ve bademleri ekleyip karistirin.

Unu genis bir kaba eleyin. Ortasini havuz gibi acarak tereyagdi, yogdurt, sivi yag, tuz, sirke ve yumurtay ekleyin.
TOm malzemeleri karistirarak kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin. Gerekirse biraz daha un
ekleyebilirsiniz.

Hamuru streg filme sararak 15-20 dakika dinlendirin.

Finni 6nceden 180°C’ye isitin.

Hamurun 3/4&apos;ini alin ve merdane yardimiyla yaklasik 1 cm kalinhdinda agin.

Pilavi yapacag@iniz kabi (tercihen orta boy bir kek kalibi veya yuvarlak bir firin kabi) tereyagi ile glizelce yaglayin.
Hamuru dikkatlice kaba yerlestirip kenarlarini disa sarkitin.

Hazirladiginiz i¢ pilavi hamurun igine yerlestirin ve Gzerini diizeltin.

Kalan hamuru da agarak pilavin Gzerine kapatin ve kenarlarini sikica bastirarak kapatin.

Uzerine eritilmis tereyagini stiriin.

Onceden isitilmis firnda 180° C’de altin rengini alana kadar yaklasik 35-40 dakika pisirin.

Pistikten sonra firindan ¢ikarin ve 10-15 dakika dinlendirin.

Ardindan kalibi ters gevirerek perde pilavini servis tabagina alin ve dilimleyerek servis edin.
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