Piletina sa pivom u slatko-kiselom sosu

tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1/2 kgbelog pileceg mesa, bez koske

Za smesu sa pivom:

120 gbrasna

/3 kasSicicesoli

1/2 kasSicicepraska za pecivo
240 mlpiva

Za sos:

120 mivode

1/2 pilece kockiceza supu

3 kasikesoja sosa

1 kaSikameda

2 kasikebelog, alkoholnog sirceta
2 kasikekecapa

1 komadicumbira (od 2 cm)
2 kasikekukuruznog brasna
1/2 lvode

1 veca glavicacrnog luka
1veca, sveza, zelena paprika
suvi biljni zacin

biber



o ulje

| jos:.

¢ 50 gblanSiranih badema

Priprema

Smesa za pivom: Staviti brasno u dublju posudu, pa dodati so i pecivo. Pivo dodavati uz stalno mucenje zicom.
Umucenu smesu ostaviti da odstoji 1/2 sata.

Meso iseckati na kockice. Kada je smesa sa pivom odstajala, zagrejati ulje, meso staviti u smesu sapivom i
samo po jedan red, stavljati nauljei prziti, da porumeni. ReSetkastom kaSikom vaditi isprzeno meso, pa stavljati
sledecu turu. Naisti nacin isprziti, celu kolicinu mesa. Posudu sa isprzenim mesom drzati na Sporetu.

Sos. U odgovarajucu posudu staviti 120 ml vode da prokuva. Kada prokuva dodati 1/2 pilece kockice za supu.
Kada se kockica rastopi dodati med, soja sos, sirce, kecap i izrendani umbir, (na sitnoj strani rendeta). MeSati na
tihoj vatri dok se med ne istopi. Kukuruzno brasno pomeSati sa 1/2 | vode (hladne), zicom umutiti da nema
grudvica, pasipati u sos. Zaciniti sa suvim biljnim zacinom i biberom, po ukusu, pa povremeno prome3ati, dok
Se ne zgusne.

Crni luk iseci narebarca, a papriku natrake (preseci je napola, paiseci natrake). Staviti povrce, namalo ulja,
da se dinsta. Posuti zacinima.

Kada povrce omekSa, sipati sosi dodati isprzeno meso. Dobro promeSati i ostaviti da se krcka, pet minuta
Bademe staviti u provrelu vodu, da se kuvaju 3 minuta. Procediti ihi oljustiti. Staviti ih namalo uljai proprZiti.

Proprzene bademe preseci na polai ubaciti u sos sa piletinom. PromeSati i skloniti sa Sporeta. Posluziti sa
pirincemili prilogom po z€lji. | naravno, uz dobar, stari Staropramen. Ziveli!

Savet



