Kineska piletina (2)

]

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 300 gbelog pileceg mesa

500 gkineske meSavine (frikom)
2 kaSike susama

malo ulja

5 kasSikasoja sosa

1 kaSicicakarija, origana, bosiljka
malo kurkume

1 kasikacili sosa

1 Solja (2 dl)pirinca

po ukususo

po ukusubiber

po ukususuvi biljni zacin

Priprema

Belo meso iseci sitho nakockiceili trake. Sipati malo uljai proprziti. Dodati susam i po Zelji soi suvi biljni
zacin.

Kada je meso gotovo dodajemo kesu kineske meSavine. Posto je zaleeno povrce ce pustiti svoj saft. Zatim
Sipamo soja sos, ja stavim otprilike i vise od 5 kaSika, a vi ngjbolje probajte, pa po svom ukusu. PromeSamo i
dodajemo zacine. Biber i cili sos ne morate da stavljate, ako ne volite ljuto. Ja stavim malo cisto da bude
pikantno.

MeSamo i dinstamo natihoj vatri nekih 15-ak minuta dok povrce ne omeksa. U drugu Serpu sipamo malo ulja, a



Solju pirinca properemo u vodi. Kada se ulje zagrejal o sipamo pirinac da ga malo proprzimo. Tako bude lepsi ne
raspada se prilikom kuvanja. Budu cela zrnai ja uvek koristim pirinac dugog zrna. Par minutagaprzimo i
meSamo da se ne zalepi za dno zatim sipamo 2 Solje vode i kuvamo nekih 15 minuta. Dodamo suvi biljni zacin.
Kada ostane malo vode u pirincu sklonimo gasaringlei poklopimo da odstoji 10 minuta. On upije vodu i bude
super. Servirati sakineskom piletinom i uzivati u ukusu. Prijatno!

Savet

Kinesku piletinu mozete sluziti i uz pirinanu testeninu koju mozete nai u svakom veem marketu.



