Pileca krem corba sa povrcem

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

4veca, pileca, karabataka
lveca Sargarepa

1 korenperduna

1 kor enpaskanata

1/2 srednjeg korenacelera
2sveze paprike

3 cm korenaumbira
Imanjaflavicacrnog luka

2 cenabelog luka

1 kaSicicakurkume

1/2 kasSicicecrnog, mlevenog, bibera
2 kasicicesuvog biljnog zacina
3srednja krompira

1,3 Ivrele vode

ulje

Ostalo:

¢ 100 mlhladnog mleka
e 1Zumance

Priprema

Ocistiti Sargarepu, koren perSuna, paskanata, umbirai celera, paih iseci nakocke. Papriku ocistiti od semenki i



iseci je nakrupnije komade. Krompir ocistiti, pai njegaiseci nakocke. Crni luk ocistiti i iseci na cetvrtine, a

U, odgovargjucu, posudu sipati ulje, staviti ga da se zagreje, pa ubaciti piletinu. Piletinu prziti 10-ak minuta.
Zatim dodati, svo, iseckano povrce, promesati i dinstati (polupokriveno), narednih 10 minuta. Posuti biberom,
kurkumom, suvi biljni zacin i naliti savodom. PromeSati, polopiti i, na srednjoj temperaturi, kuvati dok meso i
povrce ne omeksaju.

Kada je meso omeksSalo izvaditi gaiz corbice, odvojiti meso od kozicei koske i iseci ga na krupnije parcice.
| seceno meso ostaviti na stranu (na Sporetu).

Povrce u corbici, Stapnim blenderom, ispasirati. Vratiti posudu, ponovo, navatru, i ostaviti, natihoj vatri, da
provri.

Zumance, dobro, umutiti sa mlekom. U, provrelu corbicu, u tankom mlazu, sipati umuceno Zumance, uz
neprekidno meSanje, zicom za mucenje. Zatim ubaciti, iseceno, pilece, meso i ostaviti navatri 2-3 minuta.
Probati dali treba dodati joS Sta od zacinai skloniti sa vatre. orbicu posluZiti sa salatom, po ukusu.

Savet



