Marinirana piletina sa testeninom

tezina: lako
za: 3 0soba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

3bataka sa karabatakom
1/2 kaSicicekarija

1/2 kaSiciceumbira u prahu
suvi biljni Izacin

biber

Marinada :

e 1 casa (od 180 ml)kisele pavlake
1 caSajogurta

2 kasiciceljute tucane paprike

1 kaSikasitno iseckanog persuna
1 kaSicicasuvog biljnog zacina

.1 JOS:

¢ 400 gtestenine

Priprema

PomeSati kari i umbir u prahu. Meso posuti biozacinom, povegetiti i posuti meSavinom karijai umbira.



U dublju posudu staviti sve navedene sastojke za marinadu i viljuskom gediniti.

Pleh, za pecenje, dobro podmazati uljem. Svako parce mesa uvaljati u marinadu...

... poslagati u pripremljeni pleh.

Nakraju, meso u plehu, preliti ostatkom marinade. Pokriti pleh folijom i ostaviti u frizideru jedan sat. Posle
datog vremena ga staviti u zagrejanu rernu na 200 stepeni, da se pece 50 minuta. Zato vreme skuvati testeninu,
u posoljenoj vodi sa dodatkom jedne kasSike ulja. Kada se skuva procediti je.

Izvaditi pleh iz rerne, paZljivo skloniti foliju i meso izvaditi natanjir. U sos, koji je ostao od pecenja mesa,
izruciti oceenu testeninu i dobro je promeSati, da se gedini sa sosom.

Preko testenine poreati piletinuii...

...Staviti da se zapece.

Savet



