Piletina duka, cvekla i peceni krompir

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Sastojci duka

1 SoljameSavine, oraha, badema, makadamije, lednikai pinjola
1/3 Soljesusama

3 kasicicekorijander semena

1 kaSicicakasicica kvalitetne soli

Suv oregano, nana, timijan, cili pahulje

2 kasicicesemena kima (cumin)

1 kasicicamlevenog bibera

Glavnojelo:

¢ 4pilecabataka
¢ 1 kaSikasuvog biljnog zacina
¢ 500 gmladog krompira

Salata:

¢ 5malih ispecene, oljusene cvekle
¢ 1 kaskavocnog sirceta

e S0i biber po ukusu

¢ 30 gprzenog usitnjenog kikirikija

Priprema



Pripremimo sastojke.

Duka: Ispecite orahe, lednike, susam, makadamiju i bademe u rerni. Ako koristite makadamiju prvo je operite
jer se onabrze pece od ostalog. 1zmeljite seme korijanderai kima. SadaimeSamo svei dodajemo so i zacine:
oregano, timijan, biber, cili pahulje. Duka moZete u dobro zatvorenoj tegli drzati oko mesec dana.

Piletina: Piletinu dobro utrljamo suvim zacinom. Zatim pospemo sloj duke. Oljustimo krompir i ostavimo ceo
ako je sitniji. Pecemo sve na pacijoj masti ili na ulju 40 minuta na 220 stepeni Celzija. Ja sam koristia paciju
mast. Dodamo i oljustene krompirice.

Salata: Za salatu isecemo cveklu na kolutove (treba biti kuvanaili pecenau rerni). Posolimo i pobiberimo i
dodamo sirce. PromeSamo i pospemo peceni usitnjen kikriki.

Ovako.

Savet

Svakom mogu preporuiti da napravi Duka, jer je kao prvo vrlo ukusno, zdravo i imaraznovrsnu primenu u
kuhinji. Ja ovoga puta nisam pravilajer sam joSimala od ranije ali ostavljam vam ipak recept kako da napravite
ovu egipatsku meSavinu kod kue.



