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>g Siirt Perde Pilav1
Toplam 120 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 65 dk 8 kişilik Zor ~680 kcal Açl1k bar1 8/10

Perde pilav1, tavuklu baharatl1 iç pilav1 badem dizili ince hamurun içine al1p f1r1nda k1zartan Siirt davet 
yemeğidir.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Baldo pirinç

• 1 adet Haşlanm1ş tavuk

• 5 su bardağ1 Tavuk suyu

• 5 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Kuş üzümü

• 3 yemek kaş1ğ1 Dolmal1k f1st1k

• 1 su bardağ1 Badem

• 2.5 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 3 yemek kaş1ğ1 Yoğurt

Yap1l1ş
1. Pirinci s1cak tuzlu suda 20 dakika bekletip süzün.

2. Tereyağ1nda f1st1ğ1 3 dakika pembeleştirin.

3. Pirinci ekleyip 4 dakika kavurun, tavuk suyunu koyun.

4. Didiklenmiş tavuk, üzüm ve baharatla pilav1 12 dakika pişirin.

5. Un, yumurta, yoğurt ve tereyağ1yla hamur yoğurup ince aç1n.

6. Kal1ba badem dizip hamuru yerleştirin ve pilav1 içine doldurun.

7. Üstünü kapat1p 180°C f1r1nda 40 dakika k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Pilav1 tam yumuşatmadan kapatmak f1r1nda hamurun içinde lapa olmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Ters çevirip bademli kabuğu dilimleyerek ayran ve salatayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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