Rusticna piletina sa krompirom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

4 pileca batka sa karabatkom

oko 1 kgmanjih krompira

4 kaSikemaslinovog ulja

2 cenabijelog luka

1 kaSikamjeSavine zacina

1 kasicicamljevene crvene paprike
1listlovora

po ukususo

biber

Priprema

U maslinovo ulje dodati bijeli luk (lagano pritisnut nozem) i lovor, pa ostaviti bar 20-tak minuta. Svaki pileci
batak zarezati na 4 mjesta, pa zaciniti po ukusu (so, biber, mjeSavina zacina, mljevena crvena paprika). Zatim
preliti maslinovim uljem. Staviti u pleh i peci u pecnici zagrijanoj na 200 C. Nakon 15 minutaizvaditi i sipati u
pleh oko 150 ml vode (ali ne preko piletine). Vratiti u pecnicu. Nakon pola sata piletinu okrenuti i peci jos 10-
tak minuta.

Krompir oguliti i prepoloviti,pa kratko obariti. Zatim krompir procijediti i prziti na ulju, pred kragj przenja
zaciniti. Krompir mozete, umjesto przenja, dodati pilecim batacimai zapeci u pecnici. Gotovu piletinu posluZiti
sa krompirom. Dekorisati Seri paradajzom i svjezim perSunom.



Savet



