Pileci giros (2)

tezina: lako

za: 11 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gpileceg belog mesa
300 gpecuraka
pakovanje od 11tortilja
1 kgkrompira
lkrastavac

malosenfa

Zatzatziki sos sa zacinom:

e 2 kaSketzatziki zacina
e 2 kaSikemajoneza

o lkiselapaviaka

e 1/2 Soljgjogurta

AKo nemate zacin:

o 2 kiselakrastavca

1 kaSikabelog luka u prahu
malosoli

1/2 Soljgjogurta

2 kasikemajoneza

1kisela pavlaka



Priprema

Piletinu iseci nalistove, uvaljati u bradno, u jaje, pau prezlei pohovati na ulju. Piletina se brzo sprema, vodite
racunadaje ne preprzite.

Krompir iseci natrake (za pomfrit) i prziti u ulju sa kockicom margarina (jer je krompir ukusniji i ne lepi se).
Soliti pomfrit tek kada bude gotov.

Malo uljasipati u Serpicu i staviti isecene pecurke nalistice, da se dinstgju. Jaih ne dinstam sa crnim lukom, jer
su mi ovako lepse.

Kada meso bude gotovo, staviti na salvete da se ocedi od uljai seci natrakice.

Zatzatziki sos, ukoliko imate zacin, pomesati sve sastojke. Ukoliko nemate, prvo izrendajte kisele krastavcice,
pa dodajte sastojke.

Tortilje peckati na slaboj vatri naalu-foliji po 15-tak sekundi sa obe strane i puniti ih mesom, pomfritom,
tzatzikijem, pecurkamai krastavcem.

Savet



