Pileéi suvlaki

Pileéi suvlaki
8 pilec¢ih bataka
Za marinadu

kasike mediteran ulja

kasicica morske soli

kasiCica bibera sa belim lukom
kasi¢ice suSenog origana
kasiCica suSene nane

kasiCica kumina

kasiCica korijandera

kasiCica dimljene slatke paprike
kasiCice mlevenog cimeta

Limun

cen belog luka
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Za caciki

1 krastavac

200 g grckog jogurta
nekoliko listova sveze nane
1 Cen belog luka

L kaSicice morske soli

1 limun

Za serviranje

1 zelena salata

2 paradajza

1 glavica crvenog luka
1 limun

Za pita hleb

250 g brasna tip 400

7 g suvog kvasca

1 kaSicdica smedeg Sedera

150 ml vode

2 kasicice mediteran ulja

1 kaSika mediteranskog zacinskog bilja
L kasSicice soli

Za premazivanje

2 kaSike mediteran ulja


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

Nac¢in pripreme

Batake oCistiti od koze i kostiju. Staviti piletinu u veliku posudu dodati
za¢ine, sok i koru jednog limuna i sitno seckan beli luk. Dobro promesSati,
tako da svaki komad mesa bude dobro obloZzen marinadom. Pripremljeno meso
ostaviti na pola sata u friZzideru. Marinirano meso iseé¢i na kocke. Naredati
na raznjice. Pripremljene raznjice staviti na vrh kalupa za peclenje. Pe¢i u
rerni na 200°C, pola sata do 40 minuta.

Pita hleb: U ¢iniji pomeSati brasno, so, kvasac i Secer. Dodati mlaku vodu i
ulje. Umesiti glatko testo. Ostaviti da naraste. Naraslo testo podeliti na
jednake delove. 0d svakog dela formirati loptice, a zatim svaki posebno,
oklagijom, rastanjiti na oko 7 mm. Premazati uljem i peéi na zagrejanom
tiganju, sa obe strane.

Caciki: 0ljusSten cen belog luka sitno iseckati i zgnjeciti nozem da bude
poput pirea. Ubaciti ga u posudu sa grckim jogurtom. OljuSten krastavac iseci
na pola po duzini i kaSikom blago izdubiti sredinu i semenke kako bi otpustao
manje vode. Iseé¢i ga na tanke trake i ubaciti u posudu, potom zaciniti
morskom solju i svezom nanom.

Serviranje: U jedan ugao tanjira servirati zelenu salatu. Na salatu staviti
kriske paradajza i tanko secen crveni luk na rebarca. Sa strane dodati krisSke
limuna. U drugi deo tanjira servirati ispecen hleb, preko ispecen suvlaki i u
odvojenoj ¢iniji caciki.



