Domacéa pile¢a juha

* 700 gpilece sitnine”

* 300 g pil€ih Zeluca @

* 2 | vode Q

*«30049 grlncaj gf*a za juhu; poriluk, mrkva,
korjen celer aba

| *1VZp X

K 10 ta@

k 50-70g

ni naziv sa dijelove pileta koji sgikte za juhe. Tu spadaju hrbati, vratovi,

* Sitnina za piléu juhu jg
nogice.

Razlikujemo dvije vrsig piteh juha, i to piléu juhu skuhanu od sitnine i onu od pég mesa.



Cijeli luk prepé&i na otvorenom
plamenu ili na tavici da omekani i
pocne crniti. To crno potom ogulimo.
U hladnu vodu dodamo pie sitninu i
Zeluce, kao i zelenjavu za juhu te papar
u zrnu. Ako imate persin na stabljici u
kuhanje stavite samo stabljike, list
sauvajte.
Nemojte kuhati perSinovo kg u juhi,
¥ jer je ono njezno i nakon 20-tak minuta
se raspadne i totalno izgubi okus.
Pilecu juhu zakuhamo dok se ne pojavi
pjena koju oberemo. Smanjimo vatru i
~ pustimo da poklopljeno Eka.
Povremeno oberemo pjenu.
Duljina kuhamja'gilée juhe zavisi od
./ sitnine, g ti pileta/kokice. Ja
= _ kuha hu 70-80 minuta.

Gotoau al u juhu procijedite te

VOoji eso od pova (s&uvajte

ono pove koje volite), ostatak

PBacite.
Q.l u potom zakuhajte sa datima

e
\v rezancima, te posolite i popaprite po
okusu.
Dok zakuhavate rezance,dastite se kuhanim Zelugi @gicama.
Na kraju dodajte u pitas juhu sjeckani persin. Jurmpiceka servirajteéw.




