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PERDE PILAVI (SIIRT)

https://altinbasakmutfak.com.tr

Hamur icin:

2 su bardagi un

Yarim su bardagi su

1 yumurta

15 gr margarin

ic malzeme:

2 su bardagi piring

2.5 su bardag@i tavuk suyu

300 gr tavuk gégis eti

1 kahve fincani sivi yag

1 sogan

1 su barda@i soyulmus badem

1 kahve fincani kus Gzimi

1'er tutam targin, karabiber ve yenibahar
2 ¢orba kagiJ! limon suyu

30 gr oda isisinda yumusatiimis tereyagi
Tuz

Pirinci tuzlu ve 1 kasik limon suyu eklenmis sicak suda 30 dakika bekletin. Stizip bol suyla yikayin. Tavuk etini
tencereye alip Uzerini 6rtecek kadar su ilave edin. 1 tutam tuz ve kalan limon suyunu ekleyip haglayin. Suzip eti
tel tel ayinn.

Sogani soyup kiyin. Kus Gziman0 sismesi igin 1lik suda 5 dakika bekletip siiziin. Siviyagi tencerede kizdirip
sogani soteleyin.

Pirinci ekleyip tahta kasikla karistirarak kavurun. Yarim bardak badem, kus GzUm, tar¢in, karabiber, yenibahar
ve tuzu ekleyip karistirarak kavurmaya devam edin.Tavuk eti ve 2.5 su bardadi kadar tavuk suyu ekleyip
kapagini kapatin ve pirincler suyunu gekene kadar pisirin.

Hamur i¢in, un su, yumurta ve oda isisinda yumusatilmis margarini cukur bir kapta karistirip yogurun. Sert bir
hamur hazirlayip unlanm|§ zeminde merdane ile yufka biyukligiinde agin. Ozel perde pilav tenceresini tereyagi
ile yaglayip kalan bademleri dekoratif bir sekilde yapistirin. Uzerine yufkayi kenarlari disa sarkacak sekilde
yayin. Pilavi ilave edip sarkan kisimlari ice dogru kivirip kapatin. Onceden isitilmig 180 derecede firinda 25-30
dakika pisirin. Tencereyi servis tabagdina ters cevirip servis yapabilirsiniz.
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