Pileca krem corba

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

2pileca bataka sa karabatakom
2vece Sargarepe

1manji paskanat

1manji koren perSuna
1/2manjeg celera

lcrni luk

2veca krompira

250 mimleka

250 mlpavlake za kuvanje
so

biozacin

biber

lveza perSuna

ulje

1,5Ivode

Priprema

Svo povrce (Sargarepu, paskanat, koren persuna, celer, crni luk i krompir) iseckati na sithe kockice i staviti, na
malo ulja, dase przi. Posoliti, po ukusu. PrZiti, natihoj vatri, oko 10-ak minuta.

Zatim dodati meso (odvojiti batake od karabataka), naliti sa1,5 | tople vode, poklopiti i, natihoj vatri, kuvati,
dok meso potpuno ne omeksa.



Kada se meso skuvalo, izvaditi ga, skloniti koZuricu, a meso iseci na deblje (auze) trake. 1z corbice izvaditi
reSetkastom kasikom malo povrca, a ostalo povrce, rucnim blenderom, izmiksati.

U tako pripremljenu corbu vratiti iseckano meso, kao i izvaeno povrce. Naliti samlekom i pavlakom za kuvanje
i staviti, natihu vatru, samo da prokljuca. Paziti da ne zagori. Staviti, po ukusu, biberai biozacinai na samom
Kraju ubaciti iseckani persun.

Savet

Ko Zeli reu orbicu samo neka dolije joS malo vrele vode.



