Piletina u umaku vina 1 sSmokvi vz 29.11.2015

* 1 dimaslinovog ulja

* 0,5 dl pileée masnée

« 1 VZ mrvljene ili 5-6 listova svijeZe svijekadulje
|+ 1VZvegete

&« 1/2 MZpapraili mala ljuta paprtica
g4 °*100g suhih smokuvi ili armelade od smokv
.+ 300gmEljubicasti luk
* 4-5 reznjevaijelog.ul
* 1/2 L bijelog suhoging
% * sol o (bd'

- 1,5 ky x
Zaypll maku od smokvi i vina je najbolji
ko trirani pijetao.
0
ne

a jer skopun najbolje dinsta, ako ga

. . e dobro je i ve pile ili obieni pijetli¢,
o= .1,5kg.

e

Birajte nekovino koje nije pre kiselo,4
pekmez od svijezih smokvi
Kod vina, kao i uvijek u@ receptima, kuhajeeanim istim vinom kojege te i servirati uz gotovi obrok.

N

cimo neki chardonnay. Wstgesusenih smokvimoZete uzeti i



Piletinuizrezite na komade, odvojite
- koZice. Preprzite koZice i protisnite ih
e N da bi dobili piléu masnéu. Na
. @ Wy ugrijanoj mjeSavini pilée masnée i
¥ » .. maslinovog ulja(pazite da ne pregor
: poprzitepiletinu sa svih strana, te je
odlozite na toplo.
U ulju nakon przenja isprzite
ljubi ¢asti luk (to je obéni luk
ljubic¢aste boje, jako aromaén),
nemate li ga moze i olii crveni luk.
Luk dinstajte dok skroz ne uvene,
dodajte cjele zdrobljen reznjeve
¢eSnjaka, 2 dVina, vegetu i kadulju,
te smokve (ili pekmez od smokvi)

tkom vina.
flietinu sa smokvama i vinom

i jte Stednjaku poklopljeno, na
aganoj vatri, povremeno protresite |
jeSajte da se piletina ne raspadne).
U ovisnosti kakvipiletinu ste

koristili, dinstanje traje od 45min. pa

\& do sat i pol zalomaéeg pijevca koji

je ujedno i najbolji izbor.

4
Q Dinstanu piletinu izvadite inmakate

je odloZite na toplo. Ostavite samo 2-3
reznja bijelog luka.
Saft izpirirajte rdtnom mikserom, da
o dobijete kremastu masu.

& Jos je jednom kratko reducrajte (da
ishlapi suviSna tekiina) da postane
gusto ili zgusnite gustinom, ako vam
je ipak pre rijetko. Ako je potrebno
dosolite i popaprite.

Vratite piletinu u umak od vina i
smokvi i ostavite cca.20 min.
poklopljeno da se umak prozme sa

piletom.
Servirajte uz pir&rumpir ili
tjesteninu



