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Perde Pilavi (Siirt)
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Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 6 Kisilik

Sire Notu: 40 dakika firin stresidir. Pilavin ocak suresi, hamurun 20 dakika dinlenmesi ve servis
beklemesi icin eszamanli akis gerekir. 1 saat 10 dakika kesin toplam degildir; tavuk énceden
haslanmis kabul edilir.

Malzemeler:

(Il Hamuru icin:

2 su bardagi un

1 adet yumurta

2 yemek kasigi yogurt
3 yemek kasigi tereyadi
e Yarim cay kasigi tuz

e Yarim cay bardagi su

[0 ic harc icin:

e 2 su bardagi piring

2 yemek kasigi tereyadi

2,5 su bardagi sicak su

400 gr haslanmis tavuk eti (didiklenmis)
1 cay bardagi cam fistigi

1 cay bardagi kus Gzimu

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

[l Kaplama igin:

e 2 yemek kasigi tereyagi
e 10-12 adet badem

On Hazirhk:

Perde pilavinda haslanmis ve didiklenmis tavuk kullanin. Hamur dinlenirken pilavi
hazirlayabilirsiniz; kaplama icin ayrilan tereyadini ve bademleri hamurun yagindan ayri tutun.
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Servis Onerisi:

Firindan ¢ikan pilavi birkag¢ dakika dinlendirin. Kabin kenarlarini kontrol edip genis bir tabaga
dikkatlice ters cevirin ve dilimleyin.

Yapihsi:

1. Hamuru Hazirlayin:

Genis bir kaba un, yogurt, yumurta, tereyagi ve tuzu ekleyin.
Yavas yavas su ekleyerek yogurun.

Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin.

Uzerini 6rtip 20 dakika dinlendirin.

2. Pilavi Hazirlayin:

e Tereyagini bir tencerede eritin, cam fistiklarini ekleyip hafifce kavurun.

e Yikanmis pirinci ekleyerek kavurmaya devam edin.

e Kus Gzumd, tarcin, karabiber ve tuzu ekleyip karistirin.

« Uzerine sicak suyu ekleyin, kapagini kapatin ve kisik ateste suyunu cekene kadar pisirin.

3. Hamuru Kahliba Yerlestirin:

e Dinlenen hamuru un serpilmis tezgahta acin.

e Kaplama icin ayrilan 2 yemek kasigi tereyagiyla kabi yaglayin; bademleri yagh tabana ve
yanlara yerlestirin. Hamuru Uzerine serin, kenarlarini disa dogru sarkitin.

e Bademlerin hamurun dis ytzinde kalmasini saglayin.

4. Tavuklu Pilavi Ekleyin:

e Pisen pilava haslanmis ve didiklenmis tavuk etlerini ekleyin.
e Karistirin; harcin ilk sicakhgi ciktiktan sonra kaliba aktarin.

5. Hamuru Kapatarak Firinda Pisirin:

e Sarkan hamurlari i¢ harcin Gzerine kapatin.
« Onceden 1sitilmis 180°C firinda Uzeri kizarana kadar yaklasik 40 dakika pisirin.

6. Servis Edin:

e Firindan cikan perde pilavini birkac dakika dinlendirin.
e Ters cevirerek servis tabagina alin.
¢ Dilimleyerek sicak servis yapin.
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Pisme ve Kivam Kontrolu:

Hamurun tabani ve yanlari da kizarmali; yalniz Gstteki kapatma kismina bakmayin. Pilavi hamurun
icine koymadan 6nce ilk sicakligini giderin; cok sulu dolgu hamuru islatir.
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