Pileci delikates

tezina: lako

za: 5 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zarolat:

djgeta

150 gbrasna

1 caSajogurta

1/2 kesicepraska za pecivo
1/2 kaSicicesoli

1kisela pavlaka

malosirai mexikane

50 gkackavalja

Zabeli sos:;

| jos:

2kisele pavlake

100 gmajoneza

1/2 Soljeprzenog susama
2mlada luka

1 kgpileceg belog mesa
300 gSampinjona

ljge

malobrasnai prezli

mal oSargarepe



Priprema

Zarolat: Ukljuciti rernu da se greje na 180 stepeni. Posebno mutiti belanac i Zumanac. U Zumanac dodati jogurt,
brasno ,prasak za pecivo i malo soli, dobro gediniti, pa dodati belanac. Sediniti, paizliti u pleh i peci 15
minuta. Na vrucu koru rolata, staviti sir i pavlaku, mexikanu i narendan kackavalj i pokriti krpom 5 minuta da se
kackavalj istopi. Uviti rolat i seci ga.

Zabeli sos: PomeSati pavlaku i majonez, dodati susam i sitno seckan mladi luk na kolutove.

Dinatati Sampinjone u pola Solje vode i malo uljai soli. Stavljala sam i Sargarepu da bi omekla za dekoraciju, ne
dodaje nikakav ukus Sampinjonima.

Piletinu valjti u brasno, jgjei prezle, papohovati u ulju. Na gotovu piletinu iscediti malo limunovog soka, pa
seci natrake.

Savet

Dekorisati i servirati po Zelji. Kombinacija ukusa se savrseno saZe. Prijatno :)



