Pihtije zimski specijalitet

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 360 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 suvasvinjskakolenica
2 suvesvinjske nogice

2 suvasvinjskarepa
1telea ociScena kost

6 Ilvode

po ukususo

1 glavicabelog luka

Priprema

U dubljem loncu od 8-10 | stavite dobro oprane svinjsku kolenicu ili butkicu, nogice, suve repove, i telecu kost.
Nalijte vodom oko 6-7 |, kuvgjte oko 6h nalavanoj vatri, uz povremeno skidanje pene po vrhu corbe. Kada se
meso raspadai odvagja od kosti pihtije su gotove, skuvane.

orba u kojoj se kuvale meso i kosti procedite naeviru ili kroz gazu. Proceenu corbu stavite da joS malo vri dok
ocistite meso od sitnih koscicai kostiju. Meso oodstanjeno od kostiju i kozicaiseckati nozem,beo luka ocistite i
sitno iseckajte u blenderu ili u secku. Zatim meso i beo luka rsporedite po tanjirimaili vecim posudama kao Sto
su tepsije.

Tanjire samesom i belim lukom prelijte sa proceenom corbom u kojoj su se kuvale meso sakostima. Pihtije
ostavite na hladnom mestu da se dobro ohlade i stegnu. Hladne pihtije secite nakocke i dluZite sa gruvanom
paprikom ili mlevenom paprikom.



Savet



