Vatrena piletina

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgbel og pileceg mesa (otkoScenog)
2 srednje glavicecrnog luka
3 veca cednjabelog luka
2vece crvene paprike

1ljuta paprika

400 gpelat paradajza

3 kaSikeparadajz pirea

120 mivode

1 kasicicaSecera

100 gmilerama

ulje

Zacini:

1 kaSikasveze, izrendanog umbira

1 kasicicamlevenog korijandera

1 kasicicamlevenog kima

1 kaSicicamlevenog, ljutog, crvenog bibera
1/2 kasSicicekurkume

1/3 kaSicicemlevenog, crnog, bibera

2 kasicicesuvog bljnog zacina

Priprema



Pilece meso iseci nakocke, crni i beli luk, kao i ljutu papriku, sitno iseckati, a crvenu papriku iseci natrake.
Pelat paradajz izruciti u, odgovarajucu, posudu i iseckati.

U dublji tiganj (ja sam koristilavok tiganj) sipati uljei staviti da se ugreje. Na zagrejano ulje staviti pilece meso
da se przi. Kada meso porumeni izvaditi ga u tanjir, reSetkastom kasikom.

U masnoci, gde se meso przilo, dodati crni luk i dinstati da luk porumeni, oko osam minuta. Zatim dodati,
iseckani, beli luk i izrendan umbir. Krckati dva minuta, pa ubaciti crvenu i ljutu papriku. Nastaviti krckanje, jos,
dva minuta.

Zatim posuti zacinima (korijander, kim, crveni biber, kurkuma, crni biber i suvi biljni zacin). Sve dobro
promesati, pa dodati iseckan pelat paradajz, vodu, paradajz pirei Secer. Promesati i, kada doe do vrenja, vratiti
meso, u tigan]. Poklopiti i, natihoj temperaturi, krckati deset minuta.

Zatim dodati mileram, promeSati, da se mileram rastopi, i posluziti, sa prilogom po zelji (pirinac ili krompir
pire).

Savet



