Pihtije sa pilecim mesom i povrcem

tezina: lako
za: 3 0soba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1pilece belo meso
1/2 limenkegraska
2jgjeta

2 veceSargarepe
25 gzelatina

1 korenpersuna
1/2celera
zacini:so i biber

Priprema

U lonac staviti pilece meso, dodati povrce (Sargarepa, celer, persun) i zacine. Sipati 1,5 litravode i skuvati.
Meso i povrceizvaditi i ohladiti, a supu procediti (treba da ostane 1 litar tecnosti). Meso iseckati na sithe kocke,
a Sargarepu na kolutove.

Skuvati jgja, ohladiti, iseci ih nakolutove. Grasak izvaditi iz limenke, odcediti ga od tecnosti. Pripremiti cinje -
nadnu reati jaja, Sargarepu i graSak, pokriti to mesom, staviti povrce i opet meso (ja sam dobila 3 manje cinje).

Savet

25 g Zelatina preliti sa 10 kaSika hladne vode, ostaviti 5 minuta da nabubri. Ugrejati supu (da bude topla, ali ne
jako vrua), staviti zelatin i dobro promeSati. Lagano sipati u inje samesom i povrem, ostaviti da se stegne.



