Pileci paprikasizrerne

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

6pilecih bataka sa karabatakom
2 vece glavicecrnog luka

4 cednjabelog luka

2sveze, zelene, paprike

1ljuta paprika

Imanjatikvica

2veca paradajza

200 gsitnijih Sampinjona

50 gkukuruza Secerca

700 gkrompira

2 kasikekisele pavlake

1 kaSikadlatke aleve paprike

2 kasiciceljute aleve paprike
300 mlpilece supe (od 1 kockice za supu)
biber

suvi biljni zacin

2 kaSikemasti

15argarepa

Priprema

Mast staviti u dublju Serpu, ukljuciti da se otopi, pa poreati isecenu, piletinu.



im piletina malo porumeni izvaditi je u tanjir i drZati natoplom.

Crni luk iseci nareznjeve, papriku nakrugove, Sargarepu na sitnije kockice atikvicu na krupne kocke. Svo
pripremljeno povrce staviti u masnocu, gde se meso przilo, i dinstati da malo omekSa. Posuti sa biberom i
biozacinom, po ukusu.

Kada povrce malo omekSa dodati, oljusten i iseckan na kockice, paradajz.

Prziti malo, padodati Sampinjone isecene na cetvrtine, kao i iseckani beli [uk.

Zatim dodati ociSceni krompir, isecen na cetvrtine (odabrati manje krompire). PromeSati, pa naliti supom (staviti
300 ml vode da provri i ubaciti jednu kockicu za pilecu supu), pobiberiti i posuti biozacinom (ako je potrebno),
poklopiti i krckati, malo, da se svi sastojci gedine.

Zato vreme ukljuciti rernu da se ugreje, na 180 stepeni. U jelo dodati kukuruz Secerac i kiselu pavlaku, pa
promeSati. Ubaciti piletinu unutraii staviti u rernu, da se krcka jedan sat.

Posle proteka datog vremenaizvaditi paprikas, ostaviti da se malo prohladi, pa posluZiti.

Savet



