Pileca dzigerica sa palentom

Sastojci

Potrebno je:

500 g pilece dzZigerice
200 g pecuraka

75 g Sunke

manja glavica crnog luka
1 cen belog luka

2 kaSike brasna

3 dl pileceg bujona

7 kaSika maslinovog ulja
persun

zacin

biber

S0

Zapalentu:

¢ 180 g finog kukuruznog brasna

Priprema

Najpre napravite palentu: zagrejte 6 dl posoljene vode i kad provri dodajte, neprestano meSajuci drvenom
varjacom, 180 g kukuruznog brasna. Kad brasno upije vodu, smanjite temperaturu i kuvajte natihoj vatri jos 3
minuta, sve vreme meSgjuci. Kada pal enta bude potpuno gusta, skinite je savatre, istanjite je nadasci u debljini
od 1 cm. Zatim, caSom, kojaima precnik oko 7 cm, vadite okrugle kolacice.

Operitei osusSite pilecu dzigericu. Zatim je isecite nakomade i uvaljajte u brasno. Operite pecurkei iseckajteih,
takoe na komadice. Sunku isecite na kvadratice. Ocistitei sitno iseckgjte crni luk. Beli luk izgnjecite kroz presu.



Zagrejte 3 kasike ulja, po mogucnosti maslinovog, u jednoj Serpi i nanjemu proprzite crni luk oko 4 minutai na
umerenoj vatri. Dodajte dzigericu i nju przite dok ne dobije zlatastu boju. Na kraju dodajte pecurke, Sunku, beli
luk i bujon. Posolite, pobiberite, promesajte i ostavite da se sve to kuva oko 5 minuta. Sos u kome se kuva
dzigerica treba da bude potpuno gust. Kad je gotovo skinuti savatrei ostaviti natoplom.

Zato vreme zagrejte preostale 4 kaSike uljau jednom tiganju i ispecite u njemu kolacice od palente. Pecite sa
obe strane 3-4 minuta. Ocedite ih dobro i regjite u ciniju u kojoj cete ih servirati. Pospite persunom i sluzite dok
jetoplo.



