Terijaki piletina sa povrcem

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zapiletinu:

1 kgpilecih grudi-file

350-450 gbrokolija

2 cesnjabelog luka, moze i umbir
4-53argarepa

2 kasikemaslinovog ulja

Terijaki sos.

e 1/4 Soljesoja sosa

1 Soljavode

1/2 kaSiciceumbira (zacin)

1/4 kaSicicebelog luka u prahu (opciono)
5 kasikazutog Secera

1-2 kaSikemeda

2 kasikecvrstina

1/4 Soljevode

Priprema

Terijaki sos: PomeSati sve sastojke (sem cvrstinai 1/4 Solje hladne vode) u Serpici | staviti navatru, promesati.
U cadu staviti hladnu vodu i cvrstin, dobro promesati i dodati u Serpicu. MeSati | drzati navatri do zeljene
gustine. Ako pregusti-dodati vode. Ostaviti sos da se ohladi, u posebnoj posudi vakumirati i staviti u frizider.



Piletina: Na srednje-jacoj vatri, u duboki tiganj staviti maslinovo ulje. Dodati iseckanu Sargarepu i piletinu,
iseckanu na kockice, meSajuci 6-8 minuta. Dodati beli luk, meSati 1 minut. Dok se pile przi, skuvati brokoli i
staviti sa strane. Dodati terijaki sos u tiganj i meSati dok se ne zgusne sos. Iskljuciti vatru i dodati brokoli u
tiganj. Servirati uz pirinac ili nudle.

Savet

Pozeljno iseckati brokoli na3-4 dela:)



