Pileci ajmokac (4)

tezina: lako
za: 3 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Supa-bujon:

1-1,2 Ivode

600-700 gpiletine (beli i batg) sajarabatakom)
200 gSargarepe

100 gcelera

100 gernog luka

3lovorovalista

7-8 zrnabibera

1 kaSikasuvog biljnog zacina

po ukususo

par stabljikaperSunovog lista

Ajmokac:

50 gbradna

50 gputera

50 mlulja

800 mlsupe - bujona

1 dimleka

20 gbelog luka

1/2-1 kaSikelimunovog soka
po ukusuzacini (miroija, pesun)

L egar



o 2,5kaskekisele pavlake
¢ 17umance
e Sitan persunov list

Prilog:

2barene Sargarepe

par komadabarenog krompira
malopersunovog lista

1 kaSikamaslaca/ulja

Priprema

Supa-bujon: Piletinu (batak, karabatak i prsa) lepo oprati, staviti Sargarepu, grancice persuna, biber u zrnu,
lovorov listi celer (neljusti se, samo se dobro opere) u Serpu i naliti hladnom vodom. Crni luk oljustiti, preseci
napolai staviti naringlu da zapece, a potom ubaciti u Serpu (jatu koristim foliju, dami ne zagori naringli). im
voda provri, temperaturu sniziti na slabiju temperaturu (da supa ne bi bila zamucena), a dotle je jaka vatra. Supu
na slabijoj vatri zaciniti (so, meSavina suvih zacina) i kuvati dok meso ne omek3a. Piletinu kuvala sa koskom jer
koska daje lepd ukus supi, a po receptu treba odkosteno meso, pa kako ko voli.. Kadameso i povrce omeksa,
skloniti savatre. Meso i Sargarepu izvaditi i staviti da se ohladi, a supu procediti da bude bujon. Kasnije meso
odkostiti (ako niste pre kuvanja) i iscepkati natracice, a Sargarepu moZete da isecete na kockice, loptice.
Ajmokac: Puter i malo ulja staviti da serastopi i u to uprzimo brasno (ako je mnogo gusto dodati joS malo ulja,
da bude ko gusca smesa za palacinke), meSgjuci nekih 1 minut. Dodati sitno seckani beli luk, promeSati i pustiti
15tak sek da se uprzi (danatoploti pusti aromu). Dodati bujon (oko 0,81) iz 2h i meSati neprestano da ne bi bilo
grudvica. Dodati malo mleka, meSati i dodati limunov sok. Po zelji zaciniti. Kada provri, probati ukusi
dostelovati ako treba. U to dodati piletinu, promeSati i ostaviti joS 5 minutananiZoj vatri da se ukuvai ukusi
gedine. Prilog: Krompir olju&titi, iseci na kockice preliti sa malo supe (kutlaca-2), staviti da provri i omeksa.
Sipati u tanjire, dodati kuvani krompir koji smo sa Sargarepom namalo maslaca/ulja proprzili i nakraju posuli
persunovim listom i aranZirati. Po Zelji sipati legir preko: razmutiti Zumance, dodati pavlaku, perSun i promesati,
aondasipati preko gjmokcai dekorisati sa prilogom ili staviti sa strane.

Savet



