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PERDE PILAVI

2 Su bardagi piring

2,5 Corba kasigi tereyagi

1 Corba kasigi cam fistig

1 Gorba kasigi kus Gzima
2 Corba kasig badem
Yarim adet haglanmis tavuk
3,5 Su bardagi tavuk suyu

1 Tath kasig tuz

1 Cay kasigi karabiber

1 Cay kagigi yenibahar
Hamuru Igin;

1 Adet yumurta

2 Corba kasi§ yumusak tereyagi
1 Cay kasigi tuz

Alabildigi kadar un

1 Kahve fincani ilik su

# Ayiklanmis piring yarim saat tuzlu ilik suda islatilir.

# Fistik ve kug tGzimi yagda pembelesgtirilir.

# Uzerine 1slatilip, yikanan sizulen piring eklenir, bir kag dakika kavrulur.

# Sicak tavuk suyu eklenir.

# Once orta, sonra kisik ateste 20 dakika pisirilir.

# Ocaktan alindiktan sonra, Uzerine didiklenmis tavuk, tuz, karabiber, yeni bahar eklenir, yavasc¢a karigtirilir.
# Tencere ile kapak arasina kagit havlu konur dinlendirilir.

# Bu arada hamur hazirlanir. Bunun igin, yumurta, yumusak tereyagi, tuz, su, alabildidi kadar unla kulak memesi
yumusakligindan biraz sert bir hamur elde edilir.

# Hamur yarim cm. kalinhiginda merdane ile agilr.

# Cukur bir finn kabi, tereyagi ile bolca yaglanir. Kabin alt ve yan kenarlarina haglanarak i¢ kabugu ¢ikmis,
bademler yapigtirilir.

# Uzerine agllan hamur kenarlardan tasacak sekilde yerlegtirilir.

# Hazirlanan sogutulmus pilav hamurun Gzerine doékulir.

# Kenarlarindan sarkan hamurlar, pilavin Gzerine toplanir.

# 170 derece firnda hamur kizarana kadar pisirilir.

Not: Perde pilavi Siirt’in geleneksel yemegidir
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