Zapeceni pire krompir sa piletinom

tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgkrompira

1/2 kgbelog pileceg mesa
400 gSampinjona

1 caSakisele pavlake

1 kaSikapikantnog senfa
400 mlpavlake za kuvanje
300 gkackavalja

suvi biljni zacin

biber

ulje

Priprema

Krompir ocistiti, iseci nakrugovei staviti da se kuva, u posoljenoj vodi.

Sampinjoneiseci nalistice i, namalo ulja, ih isprZiti. Przene Sampinjone izvaditi u tanjir. U istom tiganju,
dodati joS malo ulja, i staviti da se przZi piletina, isecena na kockice.

Kada se meso isprzi, iskljuciti Sporet i dodati isprzene Sampinjone. PromeSati, pa dodati zacine, po ukusu. Dodgj
senf i kiselu pavlaku, pa dobro prome3g;.

Skuvani krompir procediti i napraviti pire, na uobicajeni nacin (sa dodatkom ulja, puteraili margarinai mleka).



Odgovarajucu posudu, u kojoj ce se peci, dobro podmazati, pa sipati pire i ravnomerno ga rasporediti. Preko
pirea sipati meSavinu sa piletinom i poravnati. Zatim sa pavlakom za kuvanje sve ravnomerno zaliti i, preko
svega, krupno narendati kackavalj.

Rernu prethodno zagrejati na 200 stepeni i staviti jelo da se zapece. Kada porumeni izvaditi i posluziti sa
salatom, po Zelji.

Savet



