Pileca dzigerica u slanini pecena u rerni

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

4 (200 g)pilece dzigerice

8 (60 g)dugacke i tanke dimljene dlanine
malosoli

mal omeSavine mediteranskog zacinskog bilja
maloljute sudzuk paprike

mal obibera mlevenog

malomaslinovog ulja

50 mlkvalitetnog belog vina

25 mlvode

Zaprilog:
e 200 gkrompira
¢ 1 glavicacrvenog luka

e 8 komkaranfilica
e 1 cenbelog luka

Priprema

Krompir operite, oljustitei isecite natanke kolutove te stavite da se kuva u slanoj vodi cca 10 minuta (zavisno
od vrste krompira), ali vodite racuna da se ne raskuva.

Crveni luk oljustite presecite na cetiri delai u svaki deo nabodite po 2 karanfilica. Beli luk oljustite i izgnjecite



ili sitno iseckajte. DZigericu prepolovite (po niti na kojoj su spojene dve polovine) tako da dobijete 8 parcadi te
posolite.

U jednoj posudici izmeSajte meSavinu metiteranskog zacinskog bilja, ljutu sudzuk papriku i mleveni biber i
svaki komad dZigerice pospite sa svih stranatom meSavinom zacina.

Ne morate utroSiti svu meSavinu zacina, istu ce te koristiti da posipate kuvane kolutove krompira. Svaki komad
dzZigerice uvijte u daninu i pricvrstite metalnim Stapicem ili cackalicom.

U zemljani sud ili vatristalnu posudu stavite malo maslinovog ulja, poregjte po dnu kuvane kolutove krompirate
pospite meSavinom zacinai izgnjecenim belim lukom, auz kraj poreajte na 4 strane cetvrtine crvenog luka.

Na krompir poreajte uvijenu pilecu dzigericu, prelijte belim vinom i vodom. Zemljanu posudu poklopite i
stavite peci u zagrejanu rernu na 200 stepeni te pecite 30 minuta poklopljeno.

Zatim skinite poklopac i pecite jos 15 minuta da se slanina lepo zapece.

Savet

Kako je padalakisai dodlo je do zahlaenja odluila sam da danas napravim ruak koji u spremiti u rerni. Mnogo
puta smo moj suprug i jaradili pileu dzigericu u slanini te peenu u rerni, ali nazalost nismo zapisali nain
pripreme tako da sam prepustila masti na volju da pripremim danasnji ruak. Mene je odusevio (volim u jelu
koristim kvalitetno suvo ili poluslatko vino... nikada kiselo vino).



