Govedina sa dumbirom

Za 2 osobe

Samosa

250 g piletine

L glavice crnog luka
L crvene babure

L 1ljute papricice

100 g celera

2 ¢ena belog luka
kasika rendanog dumbira
kasika sveZeg persSuna
so i biber

kasiCica karija

L kasicice kima

kore za pitu

jaje

ulje za przenje

Mango catni

Solje sirdeta
olja Secera

manga

glavice crnog luka

Solje suvog grozda

kaSike seckanog dumbira

¢en belog luka
% kasicice ljute tucane paprike

N F N e

Nac¢in pripreme

1. U dubokom tiganju, na srednje jakoj vatri, proprziti piletinu. Posoliti
je, pa dodati namirnice redom: crni luk, papriku i ljutu papricicu, celer,
dumbir, beli luk, perSun, kim i biber. PromeSati i proveriti ukus, a po
potrebi dosoliti. Dinstati namirnice nekoliko minuta uz Cesto meSanje.

2. Iseli kore na trake Sirine 10 cm. Presavijajud¢i koru u trouglove,
formirati dZep pa ga napuniti filom od mesa i povréa. Premazati ivice kore
jajetom i zalepiti ih, da pri przenju fil ne bi cureo.

3. Isprziti samose u dubokom, zagrejanom ulju, pa ih izvaditi na papirni
ubrus da se ocede od suviSne masnode.

4. U Serpi, na umerenoj vatri, zagrejati sirée i u njemu rastopiti Seder.
Dodati mango, crni luk, dumbir, suvo grozde, tucanu papriku i beli Lluk.
Kuvati 40 do 60 minuta, uz povremeno meSanje. Ukuvan sos treba da ima gustinu
marmelade. Sluziti uz samose.


https://gastronomad.rs/govedina-sa-dumbirom-2/

