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TAVUKLU PERDE PILAVI

300 Gr Sana Mutlu Aile
2 Adet KALGALI BUT

3 Su Bardagi tavuk suyu
2 Adet yumurta

150 gr badem

2 Su Bardagi piring

1 Kahve Fincani sut

2 Su Bardagi un

Hamuru icin unu genis bir kaba alip ortasini havuz gibi agin. Uzerine margarin, sit, yumurta ve tuz ekleyin. Azar
azar su ilave ederek kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlayin. Uzerine nemli bir bez érterek 20 dakika
dinlendirin. Diger taraftan tavugu tuzlu suda haglayin. Sudan alip soguttuktan sonra kemiklerini ayirip didikleyin.
Pirinci tuzlu 1lik suda 20 dakika dinlendirin. Bademleri kaynar suda 15 dakika bekletin. Sudan alin ve
soguduktan sonra kabuklarini soyup 1/3'Un0 kenara ayirin. 125 gr margarini bir tencereye alip bademlerin
renkleri ddnene kadar kavurun. Pirinci slizip tencereye alin. 5 dakika karigtirarak kavurun. Didiklenmis tavuk,
tavuk suyu, tuz ve karabiber ekleyin. Pilav suyunu ¢ekene kadar énce hizli sonra kisik ateste pisirin. Derin bir
firn kabini ya da firina uygun derin bir kabin i¢ini margarin ile iyice yaglayin. Bademleri margarine batirip
tencerenin dibine ve kenarlarina yapistirin. Dinlenen hamuru yarim cm kalinhdinda a¢in. Daha sonra kabin igine
kenarlari digar tagacak sekilde yerlestirin. Pilavi i |g|ne doéklp fazla bastirmadan yerlestirin. Hamurun kenarlarini
toplayin. Onceden isitilmis 190 derece firinda (izeri kizarana kadar pisirin. Dilimleyerek servis yapin.
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