Potaz i piletina sa paskanatom

Potaz od pecenog paskanata

75 paskanata

kasike mediteran ulja
kasiCica semena korijandera
kasiCice semena kima
kasi¢ice mlevene kurkume
kasi¢ica diZzon senfa sa celim zrnom
glavica crnog Lluka

Cena belog luka

Ceri paradajza

1 bujona od povréa

1 kasSika limunovog soka
himalajska so

biber Sarena meSavina
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Nac¢in pripreme

Paskanat oljustiti i iseckati ga na kockice. Prebaciti ga u pleh premazan
mediteranskim uljem. Ceri iseéi na ¢€etvrtine i dodati ga u pleh. U avanu
samleti korijander i jednu kaSicCicu kima. U pleh dodati i crni luk isecen na
osmine i 2 cela Cena belog luka. Povrcée zaciniti mlevenim zacinima i
kurkumom. Staviti da se peCe u zagrejanu rernu na 200°C, 30 minuta.

Ispeceno povrée prebaciti u Serpu, naliti bujonom i izblendati Stapnim
mikserom. Staviti joS jednom da prokljuca i zaciniti himalajskom solju,
Sarenim biberom i iscedenim sokom limuna. Servirati i ukrasiti ostatkom kima.


https://gastronomad.rs/potaz-i-piletina-sa-paskanatom/

Piletina sa medenim senfom i pasSkanatom

8 piledih bataka

2 glavice crnog luka

350 g pasSkanata

300 ml bujona od povrca

2 kaSike dizon senfa sa celim zrnom
2 kaSike meda

majcCina duSica seckana

morska so

persun

ulje

Nac¢in pripreme

U Serpu sa zagrejanim uljem dodati batake bez koze. Zapec¢i ih sa svih strana,
pa ih izvaditi na tanjir. U Serpu dodati joS malo ulja, pa staviti da se przi
sitno iseckan crni luk. Kad se proprzi vratiti batake u Serpu. Bujon pomeSati
sa medom i senfom i naliti ga u Serpu sa mesom i paSkanatom. Dodati so i
majc¢inu duSicu. PaSkanat iseckati na trake, pa ga staviti preko bataka,
poklopiti i ostaviti da se sve dinsta na laganoj vatri. Kada meso bude spremo
i omekSa, nakon 15-20 minuta servirati i ukrasiti perSunom.



