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PORSIYONLUK PERDE PILAVI

Hamuru igin:

50 gr tereyadi veya margarin (oda sicakliginda)
1 Turk kahvesi fincani sivi yag
1 Turk kahvesi fincani yogurt
1 Turk kahvesi fincani su

1 tath kasigdi sirke

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karbonat

Aldig1 kadar un

Pilavi igin:

2 tane tavuk budu

1,5 su bardagi piring

3 su bardag tavuk suyu
Yarim ¢ay bardagi zeytinyag
1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasigi toz seker

1 tath kasigi karabiber

2 yemek kasigi kabuksuz badem
1 yemek kagigi gam fistigi
Uzeri icin:

Kabuksuz badem

Oncelikle bir tencerenin igerisine tavuk butlarini alip tavuklarin tizerini gegecek kadar su doldurup haglamaya
birakiyoruz. Haglanan butlarin sogumasi i¢in butlar ayr bir tabagin igerisine aliyoruz ve soguyan butlar elimiz ile
glzelce didikliyoruz.

Pilav icin bir tencerenin igerisine zeytinyagimizi alip GUzerine ¢cam fistigi ve bademi atip badem ve fistiklar biraz
kavrulana kadar karistiriyoruz. Daha sonra yikayip sizdugimaz piringleri de ekleyip 5 dakika daha kavurup
Uzerine 3 su bardagi haslanan tavugun suyundan ekliyoruz. Daha sonra tuzunu ve sekerini ekleyip pilavi
pismeye birakiyoruz.

Pisen pilava didikledigimiz tavuklari ve karabiberi ekleyip glizelce karistirip pilavi sogumasi igin bir kenara
aliyoruz o sogurken biz hamurumuzu hazirlayalim. )

Hamur igin karigtirma kabimiza bitiin malzemeleri alip glizelce karigtiriyoruz. Uzerine aldigi kadar un ekleyip
kulak memesi yumusakliginda bir hamur yoduruyoruz. Hamuru 10 dakika kadar dinlendirdikten sonra hamuru 6
esit bezeye bdllp bir tane beze alip biraz un kullanarak oklava veya merdane yardimi ile yemek tabadindan
biraz daha biyik olacak sekilde agiyoruz.

Daha sonra sivi yag ile glizelce yagladigimiz isiya dayanikli herhangi bir firin kabinin icerisine bademleri siralayip
Uzerine agtigimiz hamuru gizelce yerlestiriyoruz.

Hamurun igerisine soguyan pilavdan koyup kenarlardan sarkan pargalari pilavin tizerine kapatip elimiz ile hafif
bastiriyoruz.

Butln bezeleri bu sekilde yaptiktan sonra 200 derece firinda hamurlar nar gibi kizara kadar 30-35 dakika
pisiriyoruz.

Daha sonra ters gevirip servis edebilirsiniz hamur yagh bir hamur oldugu icin ters ¢evirdiginizde yapisma gibi bir
sorun olmuyor hemen ¢ikiyor.
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