Pileca dzigerica sa restovanim krompirom

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gpilece dzigerice

2 vece glavicecrnog luka

100 gkrem sira

2 kasikekisele pavlake

1 kaSikasenfa

1 kaSicicasuvog biljnog zacina
1 kaSicica suve miroije

1 kaSicicasuve magjcine duSice
1 dlbelog vina

1 cvekla

4 veca krompira

1 kasicicaaleve paprike

po potrebiulje

po potrebibrasno

po potrebiso

po potrebimleko

po potr ebipersun

Priprema

U zagrejan tiganj staviti uljei proprziti 1 glavicu sitno seckanog crnog luka, da postane staklast. Pilecu



dzigericu, koja je prethodno bila potopljena u mleku, oprati i ocistiti od Zilica, prosusiti papirnom salvetom,
posoliti, pauvaljati u brasno. Staviti utiganj i proprziti sa crnim lukom na srednjoj temperaturi. Dodati suvi
biljni zacin i meSavinu od krem sira, pavlake, senfa, majcine dusice, miroije i belog vina. Promesati i dinstati uz
povremeno meSanje sve dok dzigerica ne postane mekana. Po potrebi dodati malo tople vode. Krompir i cveklu
oprati i ocigtiti, pa skuvati u posoljenoj vodi. Glavicu crnog luka proprziti namalo ulja, pa dodati alevu papriku
i izmeSati. Krompir i cveklu iseci nakocke, padodati u luk i alevu papriku i izmeSati. DZigericu duziti sa
restovanim krompirom, sve preliveno sosom od belog vina u kome se dZigerica przila. Dekorisati iseckanim
perSunom.

Savet



