Bela pileca corba
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tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

| jos:

3pileca bataka sa karabatakom
2%argarepe

1 korenperduna

1 kor enpaskanata

1veci krompir

1 glavicacrnog luka

50 ggraska

50 gkukuruza Secerca
korenumbira (iseci parce, Sirine 3 cm)
suvi biljni zacin

biber

1 caSakisele pavlake

ljgje

1 puna kasikazrelog, kajmaka
3 kasikeprojanog brasna

200 mlcorbice

persun

2 kaSiketestenine za corbice

Priprema



U dubljoj Serpi staviti pilece meso. Sargarepu, koren peruna, paskanata, krompir i umbir ocistiti, iseci na
kockice, padodati u Serpu, samesom. Crni luk, dobro, oprati i ubaciti ga saljuskom, ne ljustiti ga. Dodati
grasak i kukuruz, naliti sa2 | vode, pa staviti da se kuva.

Pri kraju kuvanjaizvaditi 200 ml tecnosti. Kada je meso postalo mekano izvaditi gaiz corbice, odvojiti od
koske i koZice, paiseci naparcice (krupnijeili sitnije - po ukusu). Crni luk izvaditi i baciti. Vratiti meso u
corbicu i pustiti da provri. Zaciniti po ukusu.

U odgovarajucoj posudi staviti kiselu pavlaku, jaje i kajmak, paviljuskom sjediniti. Dodati projino brasno,
izmeSati, parazrediti sa 200 ml, odvojene, tecnosti iz corbe. U tankom mlazu sipati u, provrelu, corbicu,
neprestano meSgjuci. Ubaciti testeninu za corbice. Pustiti da proterakljuc, probati dali trebajoS dosoliti, posuiti
sa sveze iseckanim perSunom, skloniti i posluziti.

Savet



