Piletinai pirinac

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

1 Soljaa veca od kafepirinca

1 glavicacrvenog luka
13argarepa

1 kasikaulja

1 kaSikamargarina

1 kasicicasuvog biljnog zacina

Jos:

500 gpileceg filea

2jgete

1 dlvode

1/2 kaSicicesuvog biljnog zacina
po potr ebibrasna

Priprema

Pirinac staviti u Serpu i naliti vodom staviti da se skuva. Kuvsni pirinac procediti. U Serpicu sipati uljei
margarin i dodati sitno seckan crveni luk i narendanu Sargarepu (deo gde se rendaju jabuke) nalaganoj
temperaturi dinstati kad omekSa dodati pirinac i suvi biljni zacin. Oko 5 minuta krckati sve zgjedno.

Meso iseci namanje sniclei posoliti. U vanglici umutiti jaja, vodu, suvi biljni zacin i brasno (malo gusce od
smese za palacinke da bude). Umakati Snicle u smesu i prziti u dubokom ulju. Gotovo meso vaditi na ubrus da



bi upio viSak masnoce.

Savet

Piletina bude mnogo sonija na ova) nain pohovanja.



