Pileci kuglof sa slaninom

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gpileceg belog mesa
2jgjeta

200 mIneutralne paviake
3 kasikebrasna

150 gkackavalja

po Zeljibibera

po ukususoli

po Zeljipersuna

16 lentimesnate slanine

Priprema

Belo meso iseci nasitnije kockiceiili trakice, posoliti i pobiberiti. Dodéti jajai brasno, pa sve lepo promesati.

Zatim dodati neutralnu pavlaku, kackavalj, perSun i aleve paprike po Zelji i sve dobro gediniti.

Kuglof obloziti sa strane mesnatom slaninom, tako da formira venac. U tako oblozen kuglof sipati vec
pripremljen fil i peci pokrivenog safolijom od gore kako ne bi zagoreo, u predhodno zagrejanoj rerni na oko
200 C. Kad je kuglof skoro pecen, skinuti foliju i ostaviti joS koji minut da se zapece. SluZiti dok je joS toplo
kao predjeloili kao glavno jelo uz neku salatu. Prijatnol



Pre duZenja ostaviti kalup da se malo prohladi, a zatim ga okrenuti uz pomoc tanjirai posluziti. Ukoliko Zelite
mozete staviti gjvar ili bilo koju salatu u sredinu radi lepog efekta:)

Savet

Posto se mom muzu mnogo dopao morala sam daga pravim i za Slavu. Zato sam postavila kao poslednju sliku
mog prvog pileeg kuglofa, koji mi je bio inspiracija za naredni. Nadam se daei vasinspirisati podjednako. :)



