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<Z Siirt Bademli Perde Pilav1
Toplam 105 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 60 dk 6 kişilik Zor ~760 kcal

Siirt perde pilav1, tavuklu iç pilav1 bademli tereyağl1 hamurun içine kapat1p f1r1nda k1zaran görkemli bir tepsi 
sunar.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Pirinç

• 600 gr Haşlanm1ş tavuk

• 4 su bardağ1 Tavuk suyu

• 2.5 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 3 yemek kaş1ğ1 Yoğurt

• 5 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.8 su bardağ1 Badem

• 2 yemek kaş1ğ1 Kuş üzümü

Yap1l1ş
1. Tereyağ1nda badem ve pirinci 4 dakika kavurun.

2. Tavuk suyu ve kuş üzümünü ekleyip pilav1 15 dakika pişirin.

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

4. Hamuru kal1ba yay1p iç pilav1 ve tavuklar1 doldurun.

5. 190°C f1r1nda 30-35 dakika hamur k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Pilav1 hamura koymadan 10 dakika dinlendirmek buhar1n hamuru yumuşatmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Ayran ve mevsim salatas1yla dilimleyerek servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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