Pihtije (2)

Sastojci

Potrebno je:

4 komada svinjskih papaka

300 g svinjskog ili juneceg mesa po izboru
(ribici )

1 glavicacrnog luka

3-4 cenabelog luka

4 koluta sveZzeg umbira

4 Sargarepe

4 veze zeleni

1/2 veze perSuna

1/2 kaSicice karija (prahili Safran)
po potrebi so

po ukusu biber

31 vode

povrce po izboru (oko 400 g)

Priprema

Papke dobro ocistimo od dlakai necistoce, operemo i presecemo na dva dela. Ako je meso u komadu, nasecemo
na srednje veliku parcad ili Snicle. Luk ocistimo samo od oStecenih ljuski, ali ostavimo sloj lepe suve ljuske i
nasecemo na polovine, luk prepecemo iznad plamena, da odsecena stranna dobije boju, beli luk ocistimo i
ostavimo u cenu. Sargarepu i zelen, persun, ocistimo operemo i ostavimo u komadu. umbir oljudtimo i
nasecemo oko 4 koluta.

Sve zgjedno stavimo u dublji sud poklopimo, ali ne skroz, da paramozeizlaziti i kuvamo 3 sata na srednje
jakom plamenu, da ne kljucajako. U supu dodamo so, biber, ukoliko imate malo Safrana, ukoliko ne posluzice i



pola kaSicice kari praha.

Preisteka 3 h odvojimo u manji sud tecnosti od supei u njoj obarimo povrce po izboru brokoli, baby Sargarepa,
karfiol, grasak, krompir na kockice. Dok pripremate sastojke sud sa supom ostavite obavezno odklopljen, dane
bi dodlo do kondenzacije pri hlagju.

Ukoliko volite papke i kozuru ocistite ih od kostiju i nasecite na manje komade, u koliko ne, staviteih u kesu za
zamrzavanje i sklonite za neku drugu priliku u zamrzivac.

Meso takoe odvadite i nasecite ili nacepkajte na manje komade. Luk, imbir, beli luk bacimo, Sargarepai zelen
po svom izboru, moZete je baciti, ako volite a dente povrce posto je raskuvanaili i nju dodajte u pihtije.

U posude u kojima Zelite posluZiti pihtije razdelite meso i povrce, bez tecnosti. Deo supe u kojoj smo barili
povrce mozemo dodati ostatku kada smo povrce odvadili. Ukoliko imate cediljku sajako sitnom mrezom,
prelite supu preko povrcai mesa, ukoliko nemate, u cediljku postavite gazu.

Posude odlozite u frizider nanekoliko sati.

Kada se pihtije ucvrste na povrsini ce se pojaviti masnoca, koju lako mozete odvojiti.

Ukoliko Zelite pihtije posluziti na posluZzavniku, a ne u dubokom sudu, sud sa pihtijama uronite u toplu vodu na
nekoliko sekundi i tek onda pokuSajte daizvrnete, dabi pihtijaispala.



