PILETINA NA PRIMORSKI

30 dkg filea od pilećih prsa

1 rajčica

kukuruzno brašno

sol, papar

maslinovo ulje

đumbir

herbes de provence

Piletinu samo s jedne strane posoliti, popapriti i posipati s đumbirom i herbes de provence. Peći na maslinovom ulju, na laganoj vatri, prvo začinjenu stranu.

Rajčicu narezati na ploške od ½ cm. Pečenu piletinu gurnuti na stranu i ispeći i rajčicu.

Od kukuruznog brašna skuhati malo gušće žgance (da se bolje stisne, lonac na kraju kuhanja uroniti u hladnu vodu ili led). 

Oblikovati četvrtaste pogačice i ispeći ih na masnoći od pečenja.

Na tanjur složiti redom pogačicu, rajčicu, piletinu itd.

