Kineska piletina u narandzinom umaku

tezina: lako

za: 2 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

250 gpilecih prsica bez kosti
malozacina Kotanyi pecena piletina
malozacina Kotanyi grill piletina
mal osoli

malosuvog biljnog zacina

mal ozacina kineska meSavina

2 dluljazaprzenje

Za smesu za pohovan;j e

2jga

4 kaSkebrasna

1 kaSikaskrobnog brasna
1 kaSikavode

1 kasicicapraska za pecivo
malosoli

Zaumak:

e lnarandza

3 kasikesmeeg Secera

1 kaSicicapaste od ljutih paptika
1 kasSicicamlevenog umbira

2 kasSikesoja sosa



e 1 dlvode

Priprema

Pilece belo meso narezati na kockice. Zacine Kotanyi pecena piletina, Kotanyi grill piletina, so, suvi biljni zacin
i kinesku meSavinu posebno izmeSati pa utrljati u meso i pustiti da odstoji oko pola sata.

Mikserom umutiti sastojke za pohovanje. Kockice mesa provuci kroz masu za pohovanjei prziti u dubljoj
posudi u dosta ulja minut dva dok ne dobije zlatno-Zutu boju. PrZzene kockice odlagati u posudu obloZenu
salvetama da upiju visak masnoce.

Priprema umaka: Narandzu oguliti, usitniti i izmiksati Stapnim blenderom ili u cadi zafrape.

U tiganj staviti izmiksanu narandzu, smel Secer, umbir, pastu od ljutih paprikai prokuvati oko 5 minuta. Kada
provri dodati Skrobno brasno razmuceno u vodi te kuvati 2-3 minuta da se Zelira.

Pohovane kockice piletina umesati u sos.

Savet

Na recept sam naiSla na nekoj internet stranici, ne seam se koja je to stranica bila, a recept me odusevio, i
naravno prilagodila sam ga naSm ukusima.



