Otkosteni pileci batak i kremasti pirinac

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

4otkostena pileca batka

par kaSikamaslinovog ulja
1 kaSicicamjeSavine zacina
malo bibera

mal okajenske paprike

1 cenbijelog luka

Prilog:

¢ 1 30lja (od 200 ml)bijelog pirinca, okruglog zrna
350 mlvode

malosoli

1glavicaluka

2%argarepe

po ukususoli, bijelog bibera

1 cenbijelog luka

maloputera

100 mlpavlake za kuvanje

Priprema

Otkostenu piletinu zaciniti (so, biber, mjeSavina zacina, kajenska paprika). Dodati protisnuti ceSnjak; preliti sa
par kasika maslinovog ulja. Poklopiti posudu i ostaviti oko 30 minuta. Zato vrijeme, pripremiti prilog. U Serpu
Sipati pirinac. Isprati i procijediti vodu. Dodati malo soli, pasipati vodu i poklopiti. Staviti naringlu, paistu



ukljuciti na srednju temperaturu (naskali od 1 do 6, ukljuciti na 3)! Ostaviti tako tacno 15 minuta. Maknuti sa
vatre i ostaviti poklopljeno joS 15 minuta. Zato vrijeme, u tavi, namalo ulja proprZiti sitho geckan luk. Dodati i
protisnut ceSnjak. Kada luk postane staklast, dodati i ociScene Sargarepe, narezane na sitne kockice. Zaciniti, po
ukusu. Sipati malo vode i kuhati, dok Sargarepa omeksa, avodaispari. Sipati pavlaku za kuvanje; cim prokuha,
maknuti sa vatre, padodati kuhan pirinac i parce putera. Zaciniti mjeSavinom zacinai bijelim biberom. Sve
dobro promijeSati. Piletinu prziti nagrill tavi, dafino porumeni sa obje strane.

Podluziti piletinu uz kremasti pirinac...

...l sezonsku salatul!

Savet



