Zetvarski rucdak

3 Sargarepe

2 krompira

1 praziluk

1 crvena paprika

200 g vinovog lista ili blitve

2 komada pilec¢ih bataka

150 g pirinc¢a dugog zrna

1 kaSicica suvog zacina

1 kasSidica slatke zacinske paprike
svez persun

Prilog
kiselo mleko
Presna pogaca

00 g mekog brasna
,5 dl mlake vode

1

ica soli

iCice sode bikarbone

i¢ica bosiljka

i¢ica krupne morske soli (za posipanje)
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Nacin pripreme

1. Zetvarski rucak: U kipucéoj vodi obariti vinov list, a u drugoj 3erpi
obariti piletinu. Baren vinov list iseckati na sitno i dodati u tiganj sa
povréem, promeSati i dodati oprani pirinac. Povremeno promeSati.

2. Na ugrejanom ulju proprziti sitno secen praziluk. Dodati ostalo iseceno
povrée i prziti dok ne omekSa.

3. Barenu piletinu ocediti, a vodu u kojoj je kuvana sacuvati. Piletinu isedi
na sitne komade i dodati u tiganj sa povréem i pirincem, zaliniti po ukusu,
naliti supom od piletine, dobro promeSati i presuti u vatrostalnu posudu.
Posuti sveZe seckanim persSunom.

4. Pe¢i u rerni na 180 stepeni dok pirinac¢ ne upije svu tecnost, oko 30
minuta.

5. Presna pogaca: U vodi razmutiti sodu bikarbonu.

6. U brasno dodati bosiljak i umesiti testo da bude glatko elastic¢no i malo
tvrde.

7. Testo formirati u Zeljeni oblik i staviti na pleh oblozen papirom za
pecCenje. Ostaviti da stoji 15 minuta. Peé¢i u rerni na 200 stepeni oko 30
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minuta (u zavisnosti od oblika) odnosno dok ne porumeni. Nakon pecenja
premazati meSavinom ulja i vode. Ostaviti da se ohladi.

8. Zetvarski rucak sluziti sa kiselim mlekom i pogacom.



