Pilav (13)

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Finale:

¢ 1 kaSka iseckanog persunaili mirodjije

Pilav:

250 gpirinca okruglog zrna

500 gpileceg belog mesa

750 mldomaceg pileceg bujona

4 kasSikemaslinovog ulja

1 glavicacrnog luka

1/2 kaSicicesveze mlevenog bibera
2 kaSicicesoli

Priprema

Ocistiti piletinu od masnoce, pajeisprati pod hladnom vodom. U loncu zagrejati nagmanje 1 litar vode, dodati
piletinu i kuvati natihoj vatri jedan sat. Moze se dodati zelen za supu i par zrna bibera, ai ne mora. 1zmeriti 250
g pirincai dobro gaisprati na cediljci pod cesmom. Staviti ga u ciniju i preliti vodom, pa ostaviti neka stoji dok
se supa bude kuvala. Procediti supu, meso odvojiti i poklopiti da se ne bi osusilo. Trebalo bi da bude 750 ml
bujona, a sav visak ohladiti i zamrznuti za neku drugu priliku.

U vecoj Serpi, natihoj vatri, zagrejati maslinovo ulje. Dodati sitno isecen crni luk i dinstati ga malo duze nego
&to je uobicajeno. Dodati ocedjen pirinac. Prziti ga kratko vreme s lukom, stalno meSgjuci, jer ce se hvatati za



dno Serpe. Naliti 750 ml bujona, posoliti i pobiberiti. Poklopiti Serpu i krckati pirinac natihoj vatri desetak
minuta, povremeno meSajuci. Ukoliko postoji potreba dodati joS malo bujonaili vode.

Piletinu iscepkati prstimanavlakna. Dodati u Serpu s pirincem i promeSati. Probati jelo da bismo videli koliko
jepirinac kuvan i dali je dovoljno slano. Ukoliko je potrebno dodati joS malo bujonaili vode. Iskljuciti ringlu,
dodati iseckan persun, a pilav ostaviti joS neko vreme natoploj ringli. Pripremiti salatu i servirati ovo ukusno i
jednostavno jelo. PS. Upisala sam vreme pripreme 90 minuta, ali ako imamo vec pripremljen bujon i kuvanu
piletinu, vreme se skracuje na 30 minuta.

Savet

Piring (pirina) je re koju su doneli Turci na balkanske prostore, zajedno s kulturom do tada nepoznate zitarice -
pirinem. Pilav nije naSe nacionalno jelo, ali kao da jeste, toliko se recept uvrezio i odomaio :) |z radoznal osti
sam proverilanain pripreme na par turskih sgjtova, pa, isto je kao sto je radilai mojamama a, verujem, i mnoge
domaice s naSeg podneblja. Jedinarazlika koju sam primetila je u tome Sto turske domaice dodaju kuvane
leblebije u pirinaa, bogami, i jednu kockicu Seera. Kako god, pilav je vrlo jednostavno i izdasno jelo za svako
doba godine, a uz sezonsku salatu dobijamo kvalitetan i vredan obrok.



