Perde Pilavi

Malzemeler

1 adet kuru sogan

2 su bardagi pirinc

2,5 su bardagi sicak tavuk suyu
2 corba kasigi dolmalik fistik
2 corba kasigi kus uzumu
1 corba kasigi tereyagi

2 corba kasigi siviyag

1 tatli kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar
1/2 cay kasigi tarcin

1 tatli kasigi toz seker

1/2 adet tavuk

Hamuru Icin

1 yumurta

1 yemek kasigi yogurt

5 yemek kasigi su
Yeterince un

Tuz

1 cay fincani badem

Yapilisi

Pirincleri sicak tuzlu suda islatip yarim saat bekletin. Yarim tavugu haslayin ve kucuk
parcalara ayirin. Tencereye siviyagi koyup isitin. Soganlari yemeklik dograyin ve bu yagda
fistiklarla birlikte pembelesene kadar kavurun. Uzerine tuz, tereyagi, iyice yikanmis
pirinc ve uzumler ilave edip hepsini bir kavurun. Kaynayan 2,5 su bardagi tavuk suyuyla
birlikte karabiber, tarcin, yenibahar ve sekeride ilave edip 1 dakika orta ateste daha
sonra atesi kisip pisirin. Pistikten sonra tavuk etleri uzerine eklenip pilavin demlenmesi
beklenir. Hamuru icin, yumurta, tuz, un, su ve yogurdu karistirip yogurun. Teflon bir
tepsi yada tavayi margarinle iyice yaglayin. Sicak suda bekletilip kabuklari soyulmus
bademler dizilir. Hamurun 3/2 si acilir. Tencerenin kenarlarindan tasacak sekilde
yerlestirin. Demlenen pilav hamura bosaltilir ve kalan diger hamur acilip pilavin uzerine
kapatin. Hamurun sarkan kenarlari da pilavin uzerine iyice kapatildiktan sonra uzeri hafif
yaglayin. Onceden 175 C’ye isitilmis firinda kizarana kadar pisirin. Firinda cikardiktan
sonra bir tabaga ters cevirerek yerlestirip servis edin.



