Francuski pileci gulas sa lisnatim
puzevima

Francuski pilec¢i gulas sa lisnatim puzevima

6 piled¢ih karabataka

100 g brasna

4 kaSike mediteran ulja

2 glavice crnog luka

2 Cena belog luka

100 g pecurki

200 ml crvenog vina

150 ml pilecdeg bujona
kasike rakije

kaSika paradajz paste
lovorova lista

kasiCica morske soli
kasiCica bibera Sarene meSavine
gran¢ice majcine duSice
veza persuna

HWRRNRBEN

Lisnati puzevi

250 g lisnatog testa

25 g margarina classic

2 ¢ena belog luka

1 kaSicica seckane majcine duSice
1 kaSicica himalajske soli

Nac¢in pripreme

Mediteran ulje zagrejati u Serpi. OtkoSc¢ene karabatake bez koze posoliti,
prepoloviti, uvaljati u brasno i zapedi na zagrejanom ulju sa obe strane. Kad
se zapeku izvaditi meso na tanjir, pa u istoj Serpi proprziti na kriske
iseCen crni luk. Kada luk omekSa dodati i krupno iselene pecurke i sitno
seCen beli luk. Kada se sve proprzi dodati paradajz pastu, piledi bujon,
crveno vino i rakiju. Ostaviti da se radukuje i potom zapeceno meso vratiti u
Serpu. ZacCiniti svezom majcinom duSicom, lovorovim listom, morskom soli i
Sarenim biberom. PromeSati, poklopiti i ostaviti na tihoj vatri 30-40 minuta
uz povremeno mesanje.

Za lisnate puzeve margarin staviti na kratko u mikrotalasnu da se otopi.
ZaCiniti ga suvom seckanom majc¢inom dusSicom, himalajskom soli i sitno
iseckanim belim lukom. Lisnato testo razvuci u pravougaoni oblik i premazati
za¢injenim margarinom. Uviti testo u rolat, pa isedi puzide. Sredinu puza
malo izdignuti i redati na pleh sa pek papirom. Pec¢i u rerni zagrejanoj na
200°C 15 minuta.

Servirati gulas dekorisan sveZzim perSunom i posluziti sa lisnatim puzevima.
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