Pilece belo sa karijem i pecurkama

,%ﬂ

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Porebnoje:

500 gpileceg belog mesa
1 pakovanjeSampinjona
1 kaSicicakarija

1 kaSicicasuvog persuna
200 mIneutralne paviake
1 kaSikabrasna

1 caSamleka

1 casa vode

so

biber

ulje

1 kasicicasuvog biljnog zacina

Priprema

Pilece belo meso oprati i iseci na kockice. Staviti u odgovaragjucu ciniju, posoliti, pobiberiti, dodati kari i malo
uljai sve dobro promesati. Ostaviti 10-ak minuta da odstoji u toj marinadi.

U ogovargucu Serpu ili duboki tiganj staviti ulje da se zagreje. Isipati meso iz marinade da se malo proprzi (da
dobije zuckastu boju). Zato vreme dok se meso przi oprati Sampinjone, iseci nalisticei dodati mesu, da se
zajedno dinstaju.



Kada se pecurke izdinstaju sa tecnoScu koju su odpustile, dodati jednu caSu vode i ostaviti oko 1/2 h da se krcka
na najniZoj temperaturi (povremeno promesati). Dodati suvi biljni zacin, malo soli i persun.

U mleko dobro rastvoriti kaSiku brasna samalo soli, pa kada je gotovo dodati u smesu. Prokuvati oko 5 minuta,
pa dodati neutralnu pavlaku i pustiti da prokuva. Probati ukusi po svojoj zelji dosoliti. Smesa zbog brasnai
neutrine pavlake bude gustai treba meSati da ne zagori.

Savet

Jelo je veoma ukusno i kalorino. Prilog moZzete pripremiti po svojoj Z€lji, baren krompir, pirinaili testeninu.
Prijatno!



