Pileci karabataci sa povrcem i belim vinom

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgpilecih karabataka
500 gsampinjoni
2sveze paprike

1 glavicacrnog luka

2 cesnjikabelog luka
2Sargarepe

1/2manje tikvice

1/2 kaSicicekari zacina
1 kaSicicasoli

3 kasikeulja

3 kasikeotopljenog maslaca
1 dlbelog vina

200 gkackavalja

Priprema

Svo povrceiseci nakomadiceili kockice (po Z€lji), sipati u sud i propziti sve zgjedno. Meso iseci na komade pa
I njega proprziti da promeni boju. Staviti u sud u kome ce se peci. Prvo povrce, zacine, pa preko meso sa
kozicom nagore, naliti savinom i Soljicom vode. Prekriti alu fojijom i peci na200 C oko 30 minuta. Skinuti
foliju i ostaviti u rerni joS 15-tak minuta da kozica porumeni. | zvaditi iz rerne staviti kackavalj isecen nalistice
preko mesai sluziti uz zeljenu salatu (ja sam dodala kupus sa rendanom svezom Sargarepom) i malo miroije.

Savet



