Pileca corbica sa knedlicama od Sampinjona

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zacorbu:

4veca pileca bataka sa karabatakom
2kockice za pilecu supu
1 kasikaulja
Imanjatikvica
2srednje Sargarepe
2manja korena persuna
Imanji struk praziluka
27umanceta

100 mimleka

suvi biljni zacin
mleveni biber



Zaknedlice:

o 1kaSkaulja

1 kasikaizrendanog crnog luka

100 gnajsitnije iseckanih Sampinjona (u secko)
ljgje

1 kaSikagriza

3 kasikeprezli

1 kasikabrasna

1/3 kaSicicepraska za pecivo

suvi biljni zacin

biber

Priprema

Knedlice: Prvo pripremiti knedlicei ostaviti ih na stranu. Kasiku ulja sipati u odgovarajucu posudu i staviti da
se zagreje. Ubaciti crni luk, malo ga proprZiti pa dodati Sampinjine. Dinstati, sve dok ne ispari voda koju su
pecurke pustile. Skloniti svatrei ostaviti da se ohladi. Zatim dodati umuceno jaje, griz, prezle, brasno, prasak za
pecivo i dobro sediniti. Ostaviti da odstoji pet minuta, pa vlaznim rukama praviti male knedlice (meni je mera
bila mala kasicica za kafu).

Meso staviti u dublju posudu, preliti gasa 1,5 | hladne vode, poklopiti i staviti navatru. Kada prokuva skloniti
penu, ubaciti kockice za supu i kuvati dok meso ne omeksa.

Kada je meso omekSalo izvaditi gaiz supe, a supu procediti. Mesu skloniti kozicu, odvojiti ga od kostiju i iseci
na parcice, po zelji.

U drugu posudu na kaSiku zagrejanog ulja ubaciti povrce da se prodinsta (3-5 minuta). Preliti ga proceenom
supom i ubaciti iseckano meso. Posuti biberom i suvi biljni zacin, po ukusu, i na srednjoj temperaturi kuvati dok
povrce ne omeksa.

Pri kraju kuvanja dodati umucena zumanca sa mlekom (ko voli guscu corbicu dodati i dve kasSicice brasna,
razmucena u malo hladne vode). Probati dali treba dodati josS Sta od zacinai ubaciti knedlice. Knedlice kada
isplivaju, kuvati joS pet minuta.

orbicu posluziti sa salatom, po zelji (javolim u corbicu da dodam i malo limunovog soka).



Savet



