Piletina sa vrganjima

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgbel og pileceg mesa (otkoScenog)
1 glavicacrnog luka

3 cenabelog luka

100 mlbelog vina

2 kasikeparadajz pirea

100 mlpavlake za kuvanje

1/2 kgsvezih vrganja

crni, mleveni, biber

suvi biljni zacin

ulje

Marinada:

1 kaSikasoja sosa

1 kaSikavorcester sosa

1 kasicicacili sosa

2 kasikeulja

1 kaSicicameda

1 kaSikasoka od limuna

1/3 kaSicicecrnog, mlevenog, bibera
1/3 kaSicicekarija

1/2 kaSiciceumbira u prahu



Priprema

Pilece meso iseci nakockicei staviti ga u dublju posudu. Sastojke za marinadu dobro gediniti i preliti preko
pripremljenog mesa. Dobro promeSati i ostaviti u frizider, oko dva sata.

U vecem, dubljem, tiganju sipati uljei staviti da se ugreje. Na zagrejano ulje staviti pilece meso, zgjedno sa
marinadom. PromeSati, poklopiti i prZiti, natihoj temperaturi, 10-ak minuta.

Vrganjeiseci nakomade, po zelji, staviti ih u odgovarajucu posudu, naliti savodom i staviti da provri. Kada
voda provri, kuvati 5-10 minuta (u zavisnosti od starosti vrganja), ocediti i isprati hladnom vodom. Crni i beli
luk iseckati sitno. Pripremljene vrganjei iseckani luk dodati u piletinu, koja se dinsta.

PromeSati, poklopiti i nastaviti sa dinstanjem. Posle 10-ak minuta sipati belo vino i dodati paradajz pire.
PromeSati, posuti sa suvim biljnim zacinom i biberom, po ukusu, i nastaviti sa dinstanjem.

Kadaispari polatecnosti dodati paviaku za kuvanjei krckati josS pet minuta. Posluziti uz prilog, po zelji.

Savet



