Nasi Goreng

Za 4 osobe

300 g pirinca dugog zrna
300 g pileceg filea
3 struka mladog luka

1 Sargarepa

1 ljuta papricica

L paprike

2 Cena belog luka

L dl tamnog soja sosa

1 kaSicica smedeg Secera
2 kaSike susamovog ulja
4 jaja

so 1 biber

2 kasicice tucane sudZuk paprike
svez persunov list
ulje za przenje

Nacin pripreme

1. Pripremiti namirnice: Skuvati i ohladiti pirinac¢. Piletinu isedi na
trakice. Mladi luk i ljutu papridicu iseéi na kolutiée. Sargarepu i papriku
ise¢i na Stapice. Sitno iseckati peSunov list. Beli luk treba zgnjeciti.

2. Pripremiti sos od soja sosa, smedeg Secera i susamovog ulja tako sto sve
namirnice dobro treba promeSati u manjoj <iniji.

3. Na malo ulja u tiganju, na srednje-jakoj vatri, isprziti piletinu.
Posoliti je i pobiberiti. Izvaditi piletinu iz tiganja i ostaviti sa strane.

4. U istom tiganju zagrejati malo ulja, na jakoj vatri, pa proprziti
Sargarepu, papriku, mladi i beli luk i ljutu papricicu. Prziti ih svega par
minuta, Cesto meSajuci, da bi povrce ostalo hrskavo.

5. Dodati povréu piletinu i pirinac, zaliti pripremljenim sosom i sve dobro
promeSati. Zaciniti tucanom paprikom, a po Zelji dosoliti i pobiberiti s’tim
Sto treba voditi racuna da je sos od soje podosta slan. Krckati jos 2-3
minuta da se ukusi sjedine.

6. Isprziti jaja na ‘oko’ i servirati sa indonezanskim pirincem. Ukrasiti
persunom.


https://gastronomad.rs/nasi-goreng/

