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PERDELI PILAV

3 su bardagi piring

bir hindi budu ya da ¢ tavuk budu

1/2su bardagi badem (kavrulmamig)

250 gr tereyadi ya da margarin

1 tath kasigi karabiber

isteyen 1 gorba kagigi kus Gzliml ve 1 gorba kagigi gam fistigi ilave edebilir
HAMURU ICIN:

3 yumurta

1/2 cay bardagi siviyag

1 corba kasigi yodurt

1¢orba kagsidi silme tuz

2corba kasigi su

kulak memesi kivamindan az katica bir hamur olacak kadar un

Tavuk ya da hindi butlari haglanir, pilav pisirmek i¢in suyu bir tencereye alinir. Butlar kemiklerinden ayrilir,
parcalanir ve 2 gorba kasidi tereyadi ya da margarinde kizartilir. Tavaya alindiginda tuzla va az bir miktar koéri ve
karabiberle tatlandirilir,tuz ilave edilir beklemeye alinir. Bu arada pilav pisirilir demlenmeye birakilmadan
karabiber ilave edilir arzuya gére. Sogumaya birakilir pilav ve tavuk. Bu arada kavrulmamig bademler haglanir
ve kabuklari ayiklanip ikiye bélanir, bir kenara alinir. Hamuru i¢in énce yumurtalar derin bir kaseye konur girpilir
tuz ilave edilir. Daha sonra yogurt, siviyag ve su ilave edilir iyice birbirlerine karigmalari saglanir. En son olarak
kivama gelinceye kadar un ilave edilir ve hamur dinlenmeye birakilir. Uzerine nemli bir bez drterek 30 dakika
dinlendirilir. Gukur blyUk bir borcam alinarak(bakir bir gukur kap daha uygun olur asli bakir cukur tencerede
piser)her tarafi iyice tereyagi ile kalin bir tabaka olacak sekilde yaglanir, bademlerin bir kismi kabin i¢ine yaga
yapistiriir. Hamur kabin sekline gére kenarlarindan az bir miktar disari tasacak sekilde acilir ve kaba yerlestirilir.
Firnn 180 derecede Isitiimaya bu asamada baglanmalidir. Kaba yerlestirdigimiz hamurun igine bir kat pilav
Uzerine badem Uzerine tavuk sonra yine bir kat pilav alttaki malzemeleri drtecek kadar, sonra malzeme bitene
kadar ayni isleme devam edilir. En Ustteki kat pilavdan olmalidir.

NOT: Kus GzOmU ve ¢cam fistiJi ilave etmek isteyenler bunlari tereyadinda kavurup pilavin igine ilave edip
karistirmalidirlar. Sicak servis yapilmaldir.

ML® Perdeli Tavuk icin tiklayin
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