Piletina u ljutom sosu

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1/2 kgbelog pileceg mesa (fileti)

&
7]

1 veca glavicacrvenog luka

2 cesnjabelog luka

1ljuta papricica

2 cmizrendanog umbirovog korena
1/2 kasicice kurkume

1 kasSicica Secera

1/2 kasSicice ljute aleve paprike

1 konzer vapel ata paradajza (400g)
1 caSajogurta (3,2 % mm)

2 kasikesitno iseckanog persuna

Priprema

Pilece meso iseckati nakockicei staviti dase przi namalo ulja. Povegetiti. Przeno meso prebaciti u dublji tanjir
i drzati ga natoplom.

Crveni luk iseckati sitno i staviti da se dinsta u masnoci gde se przilo meso. Dodati iseckan beli luk, iseckanu
ljutu papricicu, ociScenu od semenki, kao i izrendani umbir. Dinstati nalaganoj temperaturi, dok luk ne omek3a.
Zatim dodati kurkumu, Secer, ljutu alevu papriku i iseckani pelat paradajza. Krckati na laganoj temperaturi 10



minuta. Povremeno promesati. Posle tog vremena dodati meso, sve dobro promesati i dinstati jos 10 minuta. Na
kraju dodati jogurt i iseckani perSun. Sve dobro gediniti i pustiti 1 - 2 min. da se krcka, dabi se jogurt gedinio
sa ostalim sastojcima. Posluziti uz bareni pirinac.

Savet



