Balzamico piletina sa kikirikijem

tezina: srednje
za: 2 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Balzamico marinada:

e 5kaSkabalzamica

5 kaikavode

na vr h kasicicemuskantnog oraha
na vr h kasicicemlevenog umbira

navrh kasiciceorigana

navrh kasicicekaria

na vr h kasicicebelog luka u prahu
2 kasicicesusama

navrh kaSicicecelera

na vrh kaSicicepersuna

navrh kasicicebosiljka

2 kasicicesenfa

navrh kasicicemiroije

na vrh kasiciceruzmarina

1/2 kasSicicebibera

1/2 kasSiciceljute aleve paprike

1/2 kaSicicesuvog biljnog zacina

Ostalo:

300 gpileceg belog mesa
100 gdlanog kikirikija
150 gpirinca

3jgeta



e navrh kasicicesode bikarbone
e 1/2 kaSicicegustina

Priprema

Naprabiti marimadu od sl sastojaka: balzamice, celera, perSuna, bosiljka, miroije, ruzmarina, bibera, ljute aleve
paprike, suvog biljnog zacina, belog luka u prahu, karia, origana, mlevenog umbirai muskantnog oraha.

Zatim dodati dve kaSicice senfai dobro promesati.

Sipati 5 kaSikavode i dodati tanko iseceno belo meso namale parcice.

U marinadu sa mesom staviti 2 kaSicice susamai ostaviti da odstoji najmanje sat vremena.
Zato vreme skuvati pirinac i dobro ga ocediti. Isprziti 3 umucena jajetai pomeSati sa pirincem.

|zvaditi meso iz marinade i prziti ga5 minuta nangjacoj vatru. U marinadu dodati pola kaSicice gustna, i navrh
kasicice sode bikarbone sve lepo promesati | dodati u tiganj u kome se przi meso. Priziti joS 5 minuta na ngjacoj
vatri uz konstantno mesanje.

Natanjir servirati pirinac sajajimai preko staviti meso i njegov sos od balzamice.

Savet

Przenjem balzamike i dodavanjem sode bikarbone neutralisemo kiselost i dobijamo veoma pikantan sos. Zbog
sosa hije potrebno soliti pirinai jaja. Balzamico sos daje jedinstvenu notu oaravajueg ukusa.



