Pileci file sa kiselom paviakom

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci
Potrebno je:
¢ 800 gpileceg filea
e po Zeljiso
e malobibera
¢ 1 kasSkasuvog biljnog zacina
¢ 1 kaSkabosiljaka
¢ 1 kaskamaslinovog ulja
¢ 1 kasSkabijelog lukau prahu

| jos:

500 gkisele pavlake

1 kaSkamajcine dusice
po Zeljisoli
maloruzmarina

1 kasikabrasna

Ostalo:

¢ 500 gSargarepe

Priprema

Pileci fileigeci natanke Snitei zaciniti sa(so, bijeli luk, biber, biljni zacini, bosiljak) malo maslinovog uljai



ostaviti da ostoji 10 minuta da se ukusi gedine. Zatim meso prziti navrelom ulju dok ne porumeni sa obje
strane.

Sargarepu ocistiti, isjeci natrake i dodati preko mesa. Naliti sa 200 ml vodei ostaviti da krcka dok Sargarepa ne
omek3a.

Posebno umutiti kiselu pavlaku, majcinu dusicu, so i brasno.
Nakraju dodati umucenu kiselu pavlaku, lagano izmijesati i ostaviti dakrckajos5 minuta.

Sluziti toplo uz pire krompir. Prijatno!

Savet



