Pileca dzigerica sa povrcem (2)

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgpilece dZigerice

2 vece glavicecrnog luka

3 cenabelog luka

1srednja Sargarepa

300 gSampinjona

2srednje, sveze, paprike

100 mlbelog vina

100 mivode

2 kaSikeparadajz pirea

1/2 vezicepersuna

1 kaSicicakarija

1 kaSicicasveze, iseckane nane
1 kasicicakajenskog bibera

1 kaSikasoja sosa

1/2 kasSicicecrnog, mlevenog, bibera
suvi biljni zacin

i jo%

e mleko
e brasno
e Uje



Priprema

DZigericu oprati, staviti u dublji sud, preliti samlekom i ostaviti u frizideru, dva sata. Na ovg nacin mleko
izvuce gorcinu i svu, suvisnu, krv iz dzigerice, tako da ona bude veoma ukusna, posle przenja

Posle dva sataizvaditi dZigericu iz frizidera, prosuti mleko i dZigericu, dobro, isprati u cetki, pod mlazom
hladne vode. Zatim dzigericu osusiti kuhinjskim papirom.

Pripremljenu dzigericu uvaljati u brasno i isprziti, na zagrejanom ulju. Pri kraju przenja posuti suvim biljnim
zacinom, po ukusu. Przenu dZigericu izvaditi, reSetkastom kaSikom, i drzZati na toplom.

U, istu, masnocu, gde se dzigerica przila, staviti crni luk, isecen na polumesece. Dodati, krupno, izrendanu
Sargarepu i dinstati, natihoj vatri, dok povrce, malo, ne omekSa. Zatim dodati pecurke, isecene nadeblje listicei
papriku, isecenu natrake. Proprziti pet minuta, natihoj vatri, pa dodati belo vino, vodu, soja sos, kajenski biber,
crni biber, kari i paradajz pire.

Krckati 15 minuta, pa dodati iseckani beli luk, iseckani perSun i nanu. Dobro promesati, krckati dva minutai
skloniti savatre.

Pilecu dZigericu posluziti sapovrcem i prilogom, po Zelji.

Savet



