Pileé¢li satal

Za 4 osobe
500 g pileceg filea
Marinada

dl kiselog mleka
kasiCica dumbira u prahu
kasika karija

Cena belog luka

kasiCice soli

[N O I o I S

Kikiriki preliv

150 g kikirikija

10 kaSika ulja od kikirikija
L dl sosa od soje

2 limete

2 kaSike zutog Secera

tucana ljuta paprika

malo vode

Prilog

mix povrca
pirinac

Nac¢in pripreme

1. U odgovarajucu posudu sipati kiselo mleko, dodati sitno seckan beli 1luk,
kari, dumbir u prahu i so, promeSati i marinada je gotova.

2. Piledi file iseé¢i na komade velicine 2 x 2 cm i nanizati na raznjid.
Poredati u odgovarajucu posudu i preliti marinadom. Ostaviti da se marinira
najmanje jedan sat.

3. Napraviti sos od kikirikija: peceni neslani kikiriki i malo ulja od
kikirikija staviti u blender, izmiksovati da se dobije kremasta masa. Toj
masi dodati soja sos, tucanu ljutu papriku po ukusu, zuti Secer,sok od
limete, pa sve zajedno izmiksovati u blenderu. Ako je sos malo gusdci,
razrediti ga sa vodom. Cuvati u friZideru do serviranja.

4. Sotirati u tiganju na zagrejanom ulju mix povréa. Kada ja povrée sotirano
dotati pirinac¢, soja sos, promeSati.

5. U zagrejan tiganj sipati malo ulja, izvaditi raznjiée iz marinade i
staviti da se peku.


https://gastronomad.rs/pileci-satai/

6. Servirati povrée i pirinacC na tanjir, pa poredati raznjice oko povrca.
Servirati sos od kikirikija. Sluziti toplo.



