Pile, [imun, Safran, kokos pirinac

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 35 min

Sastojci

Limun pile:

5 komadapiletine

2limuna

(sok i rendana koricajednog, drugi pecemo)
6 zrnabibera

timijan po ukusu

Safran i kokos pirinac:

e 2 Soljepirinca

1/4 kasiciceSafrana

2 Soljekokosovog mleka
2,1/2 kaSikerendanog kokosa
1cili papricica

2 kasikeribljeg ulja

1, 3/4 %0lj ebistre pilece supe
1 cenbelog luka (usitnjen)

1 kaSikasoka od limuna

Priprema

Prvo napravimo marinadu od sokai rendane korice jednog limuna, grubog senfa, timijanai soli. Sa ovim dobro
istrljamo komade piletai ostavimo u frizideru da stoji oko sat vremena.



Zatim namalo ulja, proprzimo piletinu sa obe strane nekoliko minuta, ulijemo sok iz marinade i dodamo zrna
bibera.

Isecemo 1 limun na cetvrtine i poreamo u pleh ili tiganj. Pecemo u rerni na 200 C, dok pile fino ne porumeni.

Izvadimo piletinu, au maloj cinijici izmeSamo 20 g puterai 1 kasiku braSna. Dodamo sosu u tiganju i dobro
promeSamo. Prelijemo preko piletine.

Dok se pile peklo, pripremamo Safran pirinac: U Serpu sipamo bistru supu. Dodamo Safran, beli luk, ulje od ribe,
sok od limunai cili. Dobro promeSamo i pustimo da provri. Dodamo pirinac, rendani kokos, i mleko od kokosa.
Stalno meSamo, da se pirinac ne zalepi za dno posude. Smanjimo temperaturu. Dok se pirinac krcka, a smanjili
SMo na sasvim nisko, prestanemo da meSamo. Poklopimo i ostavimo da se kuva oko 15 minutatj. dok je sva
tecnost apsorbovana. Iskljucimo ringlu, ali ostavimo poklopljenu Serpu na Sporetu, joS jedno 5 minuta. Pre
serviranja pirinac razdvojimo viljuskom i dosolimo prema ukusu.

Ne brinite, ako piletinaizgledaizgorela. Ovo je uticg zacina, koji joj daju takvu boju!

Savet



