Pileca dzigerica u sosu sa pivom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci
Potrebno je:
e 1/2 kgpilece dzZigerice
¢ 300 gSampinjona
¢ 4 srednja cednjabelog luka
¢ 1 vezicamladog crnog luka
e 4pecene, crvene, paprike (vece)
e 200 mlsvetlog piva
¢ 1/2 veziceiseckanog, persuna
¢ 1 kaSicicasuSenog bosiljka
e 1/2 kaSicicemlevenog, crnog bibera
¢ 1/2 kaSicicemlevenog, crvenog bibera
e suvi biljni zacin
e Uje
Priprema

DZigericu iseci nakrupnije komade. Mladi crni luk iseci nakrugove (u nedostatku istog upotrebiti jednu glavicu
starog luka, koji se isece nareznjeve), beli luk sitno iseckati. Pecenu papriku ocistiti od semenki i iseci je na
trake, aSampinjone iseci nadebljelistice.

Davam dzigericane bi prskalatokom przenja uradite sledece: 1secenu dzigericu dobro isprati pod mlazom
hladne vode, pa je kuhinjskim papirom osusiti. U dublji tiganj sipati ulje, staviti dzigericu u hladno ulje, dobro,
promesati i staviti da se przi. DZigericu prZiti na srednjoj temperaturi.

Isprzenu dzigericu izvaditi iz tiganjai drzati natoplom. U istu masnocu staviti pecurke, prziti ih 3-4 minutai,



reSetkastom, kasikom ih izvaditi. Zatim u tiganj ubaciti iseckani crni luk, beli luk, pecene paprike, persun,
bosiljak i obe vrste bibera (ako treba sipati joS malo ulja). Sipati pivo i kada provri vratiti dZigericu i
Sampinjone, posuti suvim biljnim zacinom, po ukusu, i dobro promeSati. Poklopiti i, natihoj temperaturi,
krckati 10-ak minuta, da se svi sokovi gedine.

Servirgjte i uzivajte u, fantasticnom, ukusul!

Savet



