PILETINA U UMAKU OD NARANČI

marinada:

korica 1 naranče srednje veličine

sok              “                   “

1 čajna žlica senfa

kim (na vrh noža, po želji)

2 čajne žlice crvenog vinskog octa

1/3 šalice maslinova ulja

umak:

2 žlice maslaca

2 žlice brašna

1,5 žlice šećera

¼ čajne žlice cimeta

¼ čajne žlice senfa

2 žlice crvenog vinskog octa

1,5 šalica soka od naranče

4 polovice pilećih prsa, bez kože i kostiju

U staklenoj posudi napraviti marinadu od kore i soka naranče, senfa, kima, i octa. Pjenjačom umiješati ulje.

Pileća prsa složiti na plastiku za omatanje (dužine oko 60 cm) i prekriti drugim komadom plastike. Ravnom stranom bata tući do debljine od oko 1 cm. Odreske složiti u marinadu, pokriti i pustiti 30 min. do 1 sata.


U širokoj posudi na laganoj vatri otopiti maslac i umiješati brašno. Kuhati 1-2 min., dok se ne počnu stvarati mjehurići. Dodati šećer, cimet, senf i ocat i dobro promiješati. Dodati sok od naranče, pojačati vatru na “srednje” i miješati dok se ne zgusne. Smanjiti vatru i poklopiti da ostane toplo dok se ne ispeče piletina.


Pileće odreske peći na roštilju, 3 – 5 min. svaku stranu i preliti dijelom umaka, a ostatak servirati posebno.

