Kineska piletina Bo-Bi sa sosom od narandze

tezina: lako
za: 0 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gpileceg filea

3 narandze

prstohvat soli
malomlevenog bibera

1 kaSika gustina

1 Solja (od bele kafe)pirinca
5 kaSika brasna

Priprema

Pripremiti smesu guscu nego za palacinke od pet kasika brasnai pola caSe vode (procenite sami gustinu necete
pogresiti) i malo soli.

Iseci pileci file nakockei staviti u smesu koju smo prethodno napravili. Zagrejte tiganj i vadite meso iz smese i
prZite ga u dubokom ulju. Kad bude prZeno, (treba meso da porumeni, ali ne previse) izvaditi meso da se iscedi
na papirnom ubrusu.



Iscediti tri narandZe i malo izrendati koru (ne rendati duboko, jer beli deo od narandZe je gorak) i staviti u
Serpicu da provrije. Zato vreme promeSati gustin sa malo vode (samo toliko da moze gustin da se promesa),
dodati malo biberai malo soli i dodati u provrelu narandzu. MeSati dok sos ne dobije Zeljenu gustinu.

Kad je gotovo meso (prethodno oceeno od masnoce) dodati sosu od narandze i promesati).

Sluziti uz skuvani pirinac (po potrebi). Prijatno!

Savet

Kad sam prvi put trebala da probam ovu kombinaciju mislila sam &taje ovo:). Verujte daje od tada stalno
spremam, ai klinci mi pomazu. Hvala tatii!



