Salata sa pilecim cufticama

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Pilece cuftice:

500 gpileceg belog mesa

4 pune kasikeprosgjanih prezli

1/2 kaSicicemlevene crvene paprike (datkeili ljute)
2 cenabelog luka

1sitnijaglavica crnog luka

1 kasicicaizrendisanog korena djumbira
1sok od sitnijeg limuna

1 kaSikaiseckanog persuna
prstohvatbibera

1/2 kaSicicesoli

za przenjekuglicaulje

Salata:

e 250 gzelene salate, baby spanaca, rukole

6-8 komadaceri paradajza

2grancice persuna

1manja Sargarepa

1/2sitnije glavice crvenog luka

1manji sveZ krastavac

2 kasikeoljustenog, iseckanog kikirikija za garniranje



Preliv:

e 1sok od manjeg limuna

2 kaSikemaslinovog ulja

1 kaSikaiseckanog persuna
2 kasicicesoja sosa

1 cenbelog luka
prstohvatsoli

Priprema

Priprema pilecih cuftica: Crni i beli luk ocistiti i sitno iseci. PerSun isprati pod hladnom vodom, posusiti i sitno
iseckati. Oljustiti oko 2 cm korena djumbirai sitno gaizrendisati. Iscediti sok od limuna. Pilece filete isprati
pod hladnom vodom i posusiti kuhinjskim ubrusom. Skinuti masnocu i Zilice, iseci meso nakomadice i samleti
u coperu ili masini. Samleveno meso staviti u ciniju i dodati prosejane prezle, iseckan crni i beli luk, biber, so,
iseckan persunov list, crvenu mlevenu papriku, izrendisan koren djumbirai sok od limuna. Dobro gediniti
sastojke i ostaviti po strani dok se greje ulje za przenje cuftica. U veci tigan] sipati ulje da pokrije dno i zagrejati
ganatihoj vatri. Uzimati kaSikom pilecu smesu i oblikovati mokrim rukama kuglice. Posle svake kuglice
pokvasiti ponovo dlanove. Polovinu cuftica staviti na zagrejano ulje, pa kad se u toku przenja budu malo
smanjile, dodati ostatak. Prziti ih 15-20 minuta natihoj vatri, uz stalno okretanje dok ne porumene. Vaditi
kuglice na kuhinjsku hartiju.

Priprema salate: Zelenu salatu, baby spanac i rukolu dobro isprati u hladnoj vodi i ocediti. Zeleni$ mozemo
radiriti preko ciste kuhinjske krpe, koja ce upiti tecnost salistova. (Na slikama je samo rukola.) Sargarepu
oljustiti, isprati i iseci naStapice, ili krupno izrendisati. eri paradajz oprati i prepoloviti. PerSun isprati pod
hladnom vodom i pokidati listice, paih dodati salati. Crveni luk oljustiti, isprati i iseckati polovinu glavice na
tanka rebarca. Krastavac dobro oprati ostrom cetkom za povrcei iseci navrlo tanke kriske. Iseckati kikiriki.

Priprema preliva: Iscediti sok od limunai sipati u cinijicu. Dodati maslinovo uljei promesati. Dodati soja sosi
SO, pa promesati. Persun oprati pod hladnom vodom, posusiti i iseckati. Dodati u preliv. Beli luk ocistiti i sitho
izrendisati padodati u preliv. U ciniju sloZiti sve sastojke za salatu. Preko salate rasporediti cuftice. Zaciniti
neposredno pred serviranje, jer ce prelivena salata brzo uvenuti, pa preliv mozemo servirati i odvojeno uz svezu
salatu. Garnirati iseckanim kikirikijem.

Savet

Ovo nije bilo kakva salata, ve zdrava, zasitna, ukusnai koloritna obrok-salata sa sonim pileim ufticama:)
Pogodna je za tropske vruine, brzo se pripremai jedina upotreba Sporeta je za prZenje uftica u trajanju oko 15
minuta. Navedene mere su za 2-4 osobe, u zavisnosti od toga dali salatu serviramo kao predjelo ili kao glavni
obrok. Bie 24 kuglice prenika 3.5 cm. MoZemo praviti sitnijeili krupnije uftice.



