Hrskava susam piletina sa povrcem

tezina: lako

za: 1 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

M eso:

e 150-200 gpileceg belog mesa

Povr ce:

¢ 1 srednjaSargarepa
e 1/2 srednjegcelera
¢ 1 srednja glavicacrnog luka

Zacini+dodaci:

1 kaSicicasoli

1/2 kaSicicebibera

1 kaSicicakarija

1/2 kisele pavlake

1 kaSicicasenfa

2-3 kasike maslinovog ulja
3-4 kaSkesusama

Priprema

Pilece belo meso iseckati natrakice, debljine 0,5 cm. Zaciniti maslinovim uljem, senfom, solju, biberom i
karijem, dobro promeSati da meso upije sastojke i ostaviti pola sata u marinadi.



Crni luk iseckati na polumesece i staviti namalo uljada se proprzi. Sargarepu i celer iseckati natracice i dodati
na proprzen luk da se sve zajedno prodinsta.

Piletinu koja je odmorila u marinadi, proprziti 10ak minuta na malo zagrejanog ulja.

Kada je piletina gotova, dodati prethodno kratko ispecen susam i prziti joS par minuta, pa skloniti sa Sporeta.
Kada je povrce gotovo, dodati pavlaku, dobro promeSati i skloniti sa Sporeta. Servirati natanjir i posluziti uz
sezonsku salatu. Ja sam odabrala mladi luk sa kiselim mlekom. Prijatno!

Savet

Dabi vam povre ispalo fine gustine, mozete dodati pola kaSiice brasnai proprziti sve zajedno minut, dva.



