Pikantno - kremasta piletina

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gbelog pileceg mesa (otkoScenog)
2 srednje glavicecrnog luka
3 veca cednjabelog luka
1struk mladog, crnog, luka
2vece pecene paprike

1ljuta sveza papricica

40 gizrendanog korena celera
2srednje Sargarepe

300 gSampinjona

100 ggraska

100 gkukuruza Secerca

100 mlbelog vina

200 mlpavlake za kuvanje
ulje

Zacini:

e 2 kaSicicesuvog biljnog zacina

1 kaSicicamlevenog belog bibera
1/2 kaSicicetimijana

1 kasSicicaumbira u prahu

2 kasicicekoncentara paprike
1/2vezice, iseckanog, perSuna



Priprema

Belo, pilege, meso iseci nakockice. Crni i beli luk iseckati sitho. Mladi 9rni luk i ljutu papricicu iseckati na
krugove. Sargarepu iseci na Stapice. Pecenu papriku iseckati na kocke. Sampinjone samo preseci na pola (ako su
dosta krupni iseci ih na cetvrtine).

U vecu, dublju, posudu sipati uljei staviti da se zagreje. Na zagrejano ulje ubaciti iseckani crni i beli luk.
Promesati i dinstati dok luk ne postane staklast.

U luk dodati meso i nastaviti sa dinstanjem (na srednjoj temperaturi) dok meso ne promeni boju (dok ne pobeli).
Zatim dodati, isecenu, Sargarepu, pecenu papriku, izrendani celer, |jutu papricicu, grasak, kukuruz Secerac i
Sampinjone. Promesati, sipati belo vino, poklopiti i krckati, oko 15-ak minuta.

Nakon toga dodati sve navedene zacine (suvi biljni zacin, beli biber, timijan, umbir u prahu, koncentrat paprikei
iseckani persun), pajelo, dobro, promesSati. Poklopiti i nastaviti sa dinstanjem, joS oko 15 minuta.

Sipati pavlaku za kuvanje, promesati i ostaviti dajelo provri. Kadajelo provri, skloniti ga sa Sporetai ostaviti
poklopljeno, pet minuta. Posluziti uz domaci hleb.

Savet



