PETITE GOURMETS
TURK

Kuru Meyve ve Bademli Perde Pilavi

Geleneksel Turk Perde Pilavi - kuru meyveli ve bademli, yufka icinde sarili. Ozgtin

Siirt yoresel tarifi adim adim talimatlarla.

20min 40 min th 6 Hard

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 2 bardak piring

» 12 kuru kayisi

« 3 yemek kasigi tereyag

« 2 yemek kasigi zeytinyadi

« 1bardak badem - 0.5 yemek kasigi tuz

» O demet maydanoz « 3 yufka

Yap111§1

o Pilavi hazirlayin

Kalin tabanli tencerede 3 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste yaklasik 2 dakika parlayana kadar isitin.

e 2 su bardag pirincti sicak yaga ekleyin ve surekli karistirarak 3-4 dakika, taneler hafif altin sarisi olana ve yagla iyi

kaplanana kadar soteleyin.



o Dogranmis bademi ve karisik kuru meyveleri pirince ekleyin ve badem kokulu ve hafif kavrulana kadar 2 dakika
soteleyin.

0 Pilav karigsiminin Gzerine 3 su bardagdi sicak su dokin ve 1/2 yemek kasigi tuz ekleyin. Ytksek ateste yaklasik 3-4
dakika siddetle kaynatin.

e Atesi kisin, kapagi sikica kapatin ve tim su emilene ve pirin¢g yumusayana kadar 18-20 dakika kaynatin. Atesten alin
ve kapali olarak 10 dakika bekletin.

° Birlestirme icin hazirlayin
Firni 190°C'ye (375°F) 1sitin. 2 yemek kasigi tereyagini eritin ve 25cm (10-ing) yuvarlak firin kabini eritilmis

tereyaginin bir kismiyla fircalayin.

o Perdeyi birlestirin
Hazirlanan kapta 6 yufka yapragini katmanlayin, her yapragi bol miktarda eritilmis tereyagiyla fircalayin ve kenarlarin

kabin yanlarindan sarkmacina izin verin.
Pismis pilav karisimini yufka doseli kapta esit sekilde yayin ve kenarlara kadar duzlestirin.

Sarkan yufka yapraklarini pilav dolgunun Gzerine katip tamamen kapatin. Kalan 6 yufka yapragdini Uste katimlayin,

her birini tereyagdiyla firgalayin ve kenarlar kabin altina sikigtirin.

@ Pisirin ve servis yapin
Yufka Ustl altin sarisi ve ¢itir olana kadar 25-30 dakika pisirin. Dilim dilim kesip servis etmeden énce 10 dakika

dinlendirin.

Besin Degerleri

385 98 528 168 38 8g 320mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Bademi pilava eklemeden 6nce kuru tavada 3-4 dakika kokmasi icin kavurun - bu onlarin lezzetini yogunlastirir ve

pisirme boyunca crtir kalmasini saglar.

Fazla nisastayl gidermek ve yapismayi 6nlemek icin pirincin suyunu berraklasana kadar yikayin, sonra pisirmeden

once 15 dakika stiztlmeye birakin.

Yufka yapraklarini galisirken nemli mutfak havlusuyla kapali tutun, kurumasini ve gatlamasini énleyin.




Yufkayi fircalarken tereyadi ve yagd karisimi kullanin - tereyadi lezzet katarken yag yuksek sicakliklarda yanmayi
onler.

Katmanlarin oturmasi ve dilimlemeyi temizlemek icin bitmis yemegi kesmeden énce 10 dakika dinlendirin.
Perde Pilavini nazik testere hareketiyle keskin digli bicakla kesin, narin yufka katmanlarini ezmemek igin.

Tavaniz gok kucukse, ayni katmanlama teknigiyle kiicuk kaplarda zarif tek porsiyon yapabilirsiniz.

petitegourmets.com



