Piletina u sosu od narandze

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 500 gpileceg belog mesa
2pomorandze - sok
1cela pomorandza

150 mimleka

2 kasikegustina

50 mlulja

po ukususoli

po ukusubibera

po ukusuzacina

20 gsusama (proprzen)

Priprema

Piletinu iseci nakocke, posoliti, pobiberiti, paisprziti u tiganju navrelom ulju. (naslici nema zeljene kolicine,
jer sam przilaiz dvaputa).

Kada je gotovo, meso izvaditi i ostaviti sastrane, au isti tiganj staviti pomorandzu iseckanu na kockice i sok od
dve pomorandze razmucen sa gustinom. (ko ga nema trenutno u kuci, moze posluziti i brasno).

Preliti mlekom, pa kuvati dok se ne zgusne. Zatim vratiti piletinu i kuvati joS nekoliko minuta. Servirati uz
obareni pirinac, i po zelji posuti prepzeni susam.



Savet

PRIJATNO!!



