Pileca corba sa zeljem
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tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kg belog pileceg mesa, sa koskom
300 gSampinjona

1/2 manje vezicezelja
13argarepa

1paSkanat

1 korenpersuna

1 vece par ceisecenog celera
1 manja glavicacrnog luka
5 listicasremusa

1srednji krompir

2 Ilvode

biber

suvi biljni zacin
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ulje

1 kaSicicakurkume
100 mimleka

1/2 kaSicicebrasna

Priprema

Odvojiti meso od koske i iseci ga nakockice. Kosku i 1/3 odvojenog, iseckanog, mesa staviti u, dublju, Serpu,



padodati: 100 g iseckanih Sampinjona, iseckano zelje i sremus, krupno isecenu Sargarepu, paskanat, koren
persuna, celer, crni luk i, na kockice, isecen krompir. Naliti savodom i staviti da prokljuca. Kada prokljuca
smanjiti temperaturu, da corbica polako vri.

Zato vreme ostatak mesa, isecenog na kocke, staviti na zagrejano ulje, da se dinsta. Posuti biberom i suvim
biljnim zacinom, po ukusu. Kada meso promeni boju, ubaciti, krupno isecene, Sampinjone i nastaviti sa
dinstanjem, dok neispari voda koju su Sampinjoni pustili. Nakraju probati dali trebajoS zaciniti i posuti sa
kasicicom kurkume. Dobro promesati, skloniti i drzati natoplom (na Sporetu).

Kadaje meso i povrce omeksalo, izvaditi kosku, odvojiti meso Sto je ostalo nanjoj i vratiti ga u corbu. Skloniti
Serpu sa Sporeta, uzeti Stapni mikser i izmiksati sadrZinu u corbi. Vratiti ponovo na Sporet i pustiti da provri, na
tihoj temperaturi.

Posoliti i pobiberiti, po ukusu. U mleku rastvoriti bradno, pa ga dodati u corbu. Probati dali treba da se dosoli.
Na kraju ubaciti u corbu isprzeno meso i Sampinjone, sa kurkumom. PromeSati i skloniti savatre. orbicaje
izvrsna sa kiselim mlekom.

Savet

Gustinu orbice sami odredite. Ako je dovoljno gusta dodati samo mleko, bez brasna.



