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PILECI PAPRIKAS

 Simple

Ima puno tanjura, lonaca, stolova koje bih mogla nazvati “obiteljskim”, onim koje sam naslijedila predajom od bake i mame. No,
u top 5 zasigurno ulazi ovaj lonac i jako sam sretna zbog toga jer je u pitanju jednostavan obrok, pristupacan svakome, kojeg
ba$ gustam kuhati na Stednjaku, ali i u kotli¢u na vatri, tamo u mojoj Sumi.

Baka je govorila, ako nije prst “masti” na njemu, kao da nije Tada sam bila “zelena”, mlada i luda i to mi se (iskreno) gadilo, a
danas skidam kozu i loj ne bi li je dodatno poprzila s lukom i dobila tako dragocjenu masnodu koja znadi zivot, koja znadi
“Smek”

Ovako je moja baka kuhala pileéi paprikas, ako imate bolji recept, kuhajte po svom i uzivajte u okusima i mirisima krepkog
loncal

Sastojci:

— piletina Ravlié- izrezana: batak, zabatak, leda, krilo, bijelo meso s kosti
—1 luk

—1 zlica svinjske masti Ravli¢

— 3 mrkve
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— 1 do 2 korijena perSina
— 3 do 4 krumpira
—mljevena paprika

— 1 ljuta papri€ica

— sol, papar

Noklice:
-1 jaje
—sol
—kap ulja

—brasno

Zagrijte lonac i masnocéu pa dodajte nasjeckani luk i poprzite dok luk ne poprimi zlatnu boju. Izrezite piletinu na komade,
dodajte u lonac s lukom, promijesajte i kratko zapecite da se na kozu uhvati malo karamel boje, zalijte toplom vodom toliko da
prekrije meso. Ocistite korjenasto povrée i narezite na koluti¢e pa dodajte u lonac nakon prvog vrenja. Ogulite krumpir pa ga
narezite na kockice i dodajte u lonac, zalijte toplom vodom i pustite da se kuha cca 45 do 60 minuta. Dodajte Zli¢icu do dvije
mljevene paprike, promijeSajte. Kuhajte na laganoj vatri. Ja uvijek dodam u lonac i 1 svjezu papriku, po moguénosti ljutu, ali to
ostavljam vama na izbor.

Izmutite jaje pjenasto, dodajte sol i brasno, kap ulja i vode po potrebi te zamutite noklice.

Kada juha malo provri i reducira, ajnom Zli¢icom pravite noklice i dodavajte direktno u paprika$. Kada noklice isplivaju na
povrsinu, posolite, probajte i definirajte okus.

Iskljucite paprika$ i dodajte nekoliko grancica persin lista, zaklopite i ostavite bar 15 minuta prije posluzivanja.

Dobar tek!
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