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<Z Siirt F1st1kl1 Perde Pilav1
Toplam 105 dk Haz1rl1k 50 dk · Pişirme 55 dk 8 kişilik Zor ~640 kcal

Perde pilav1, badem ve Antep f1st1kl1 tavuklu iç pilav1 ince hamurla kaplay1p f1r1nda k1zartan görkemli Siirt 
yemeğidir.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Pirinç

• 500 gr Tavuk eti

• 3 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 3 yemek kaş1ğ1 Yoğurt

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Badem

• 0.5 su bardağ1 Antep f1st1ğ1

Yap1l1ş
1. Tavuğu haşlay1p didikleyin, suyunu pilav için ay1r1n.

2. Pirinci tereyağ1nda kavurup tavuk suyuyla 12 dakika pişirin.

3. Tavuk, badem ve Antep f1st1ğ1n1 pilava kar1şt1r1n.

4. Un, yumurta, yoğurt ve tereyağ1yla yumuşak hamur yoğurun.

5. Kal1ba hamuru serip pilav1 doldurun ve üstünü kapat1n.

6. 180°C f1r1nda 35-40 dakika hamur k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Kal1b1 yağlay1p kuruyemişleri dizmek perde pilav1n1n düzgün ç1kmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Ters çevirip dilimleyin, yan1nda ayranla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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