Pilav (12)

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zapilav:

2pilecabelamesa

1 %olja (od 2,5 dl)pirinca

1 glavicacrnog luka

1/2 glavice (manje)praziluka
13argarepa

malosoli

maloorigana

1-2 komadalovorovog lista
1/2 kasSicicekurkume
malobibera

malosuvog biljnog zacina
navrh kasicicekarija
1dlulja

5 &olja (od 2,5 dl) bujonaili vode
(moze pola- pola)

Priprema



Iseckati meso na kockice. Luk i praziluk iseckati sitnije. Sargarepu iseckati na kockice. ProprZiti kratko meso na
masnoci U Serpi pagaizvaditi natanjir. U istoj masnoci dodati crni luk, praziluk, Sargarepu i prodinstati malo.
Vratiti meso, zaciniti sa zacinima, dodati lovor, pirinac pakratko proprziti. Doliti malo vode ili bujona uz
meSanje, da kratko prokrcka. Posudu vatrostalnu premazati uljem. Doliti ostali bujom ili vodu (pomeSano pola
pola). Preliti u vatrostalnu posudu ili uvecaru pa staviti u zagrejanu rernu na 200 C. Peci oko 45-50 minuta da
tecnost uvri paziti da se previse ne osusi. Prekriti folijom, pred kraj 15 minuta skloniti da dobije malo boju.
Podluziti uz salatu po zelji.

Savet

Ovaj nain pripremi je ukusan. Probajte.



