Balotin od pilecih grudi 1 pileda supa

Balotin od pileéih grudi sa kremastim krompir pireom i sosom

1 vece pilece grudi sa kostima sa kozom
2 kaSike suncokretovog ulja

Punjenje za pilece grudi

150 g podfilea (skinuti sa grudi)
80 g sredine brio$ hleba

1 jaje

15 g svezeg persuna

10 g svezeg vlasSca

8 g sveze mirodije

20 g senfa

2 g slacice u zrnu

50 g Salot luka

8 g sitne soli

2 g bibera crnog mlevenog
prstohvat muskatnog orascica

Nac¢in pripreme

Pazljivo noZem pratiti grudnu kost i rebra, izvuc¢i kostur tako da koza ostane
neoStecena. Oba podfilea odvojiti i sacuvati za punjenje. Grudi rasiriti
blagim “leptir” rezom kako bi se dobila ravna povrSina za rolanje. Malo
izlupati. Pilecde grudi rasiriti na radnoj povrsini.

Pripremiti masu za punjenje: Nozem sitno iseckati podfile. PomeSati meso,
brios, jaje, Salot, senf i mirodiju. Zaciniti solju i biberom. Dodati malo
muskatnog orasc¢ic¢a, a na kraju dodati sitno seckan crni luk. Dobijenu smesu
meSati samo dok se ne sjedini, da ostane vazduSasta i socna.

Punjenje rasporediti ravnomerno po sredini. Uz pomo¢ providne folije Cvrsto
urolati u cilindar. Zategnuti krajeve kao bombonu kako bi se dobila kompaktna
forma. Po potrebi duplo umotati da zadrzi oblik tokom kuvanja.

Balotin poSirati u vodi koja je blizu tacke kljucanja, ali ne sme jako da
vri. Kuvati dok unutrasnjost ne bude termicki obradena, ali socCna. Izvaditi i
ostaviti da odstoji. Skinuti foliju, lagano premazati uljem i zapeéi na gril
tiganju da koZza dobije boju i hrskavost. Zavr$iti kratko u rerni radi potpune
stabilnosti strukture. Pre selenja ostaviti nekoliko minuta da se sokovi
stabilizuju.


https://gastronomad.rs/balotin-od-pilecih-grudi-i-pileca-supa/

Kremasti krompir pire

1 kg krompira

120 g margarina s maslacem
200 ml toplog mleka

50 ml pavlake za kuvanje
so po ukusu

Nac¢in pripreme

Krompir kuvati u vodi dok ne omekSa. Procediti, izgnjecCiti, propasirati kroz
cediljku dok je jo$ topao. Pavlaku i mleko spojiti, a zatim zagrejati i sa
time nalivati uz konstantno meSanje krompira. Na kraju dodati hladan margarin
s maslacem dok je krompir topao, promeSati i zaciniti solju. Pire treba da
bude gladak, svilenkast i sjajan.

Sos od dve vrste senfa

500 ml jakog temeljca

30 ml suncokretovog ulja

500 g Salota

15 g zrna slacice

15 g senfa

40 g margarina s maslacem

15 g sveZzeg vlasSca

15 g mirodije

1 kaSika meSavine suvih zacina



Nac¢in pripreme

U fond dodati sitno seckan Salot i sveZze zacCinsko bilje. UmeSati senf i zrno
slacice. Skloniti sa vatre i zgusnuti sa hladnim margarinom sa maslacem da
dobije sjaj i punodu. Pire servirati pored presecenog balotina, pa sve
preliti sosom.

Pileda supa sa povréem i rezancima

kosti i okviri od grudi
120 g crnog luka

150 g Sargarepe

L glavice celera

1 lovorov list

5 g bibera u zrnu

2 kokoSije kocke za supu
2,5 1 vode

150 g rezanaca za supu

L veze sveZeg persSuna

Nac¢in pripreme

Kosti staviti u Serpu i naliti ih hladnom vodom. Dodati krupno seceno povrdée
i zacine. Lagano krckati bez jakog kljucanja dok se ne dobije jasan,
aromatican fond. Procediti. Deo sacCuvati za kasniji sos. Ostatak koristiti
kao ¢istu supu, neposredno pred serviranje dodati rezance i kuvati nekoliko
minuta. Doterati ukus sa meSavinom suvih zadina.



