Pileca krilca u marinadi

S

tezina: lako
za: 3 0soba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

o 8pilecih krilaca
e 1/2pilecih grudi

Za marinadu:

1 kaSkameda

2 kasicicesenfa

1dlulja

1dlpiva

1 kasicicasoli

1 kaSicicaaleve paprike

1 kaSicicasuvog biljnog zacina
1/2 kaSicicebibera

1/2 kaSicicekurkume

1 kasSikakecapa

Za pomfrit:
o 1 kgkrompira

e po potrebiulje za przenje
e po ukususo

Priprema



Od svih sastojaka napraviti marinadu lepo umeSavs sve zacine.

Krilcaiseci nasitnije delove mada mogu ostati i cela. Belo meso iseci na dnicle. Koristilasam i njegajer ne
volimo svi krilca. Svako parce mesa uvaljati u marinadu pa staviti u ciniju koju ostavimo u frizider oko sat
vremena da odstoji i upije marinadu.

Krompir oljustiti i iseci za pomfrit paga staviti u ciniju punu hladne vode. Za pomfrit je naravno vazna
odgovaragjuca sorta krompirakoju je sve teze naci. Vazan je i jedan mali trik, ato je da se krompir isecen drzi u
hladnoj vodi koju menjamo svakih 45-60 minuta. To seradi da sto vise skrobaizadje iz krompira. Kako bi pri
przenju bio hrskav.

Posle sat vremenameso izneti iz friziderai poreati ga na pleh oblozen peki papirom i to da donja strana bude
gore. JoS malo poprskati uljem.

Peci u rerni na 200-220'C oko 25-30 minuta. 1zvaditi pleh i okrenuti svako parce mesa na drugu stranu pa pleh
vratiti u rernu pa peci dok ne porumeni i druga strana.

Dok se meso pece krompir staviti u krpu da upije vodu pa ga prziti u dubokom ulju. U prvih 7-8 minuta ne treba
gamesati (zalepice sei lomiti). Posle toga se moze meSati dok ne bude przen tj. rumen. lzvaditi ga resetkastom
kaSikom u sud obloZen ubrusima da se ulje ocedi. Posoliti ga pa protresti sud da se so rasporedi.

Ostagje dakrilcai pomfrit posluzite uz salatu i da sluzeci se prstima uzivate.

Savet

Ovo jejosjednavarijanta omiljenog jela.



