Piletina i Sampinjoni u sosu od paviake
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teZina: lako
za 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci
Potrebno je:

¢ 2 pakovanjaSampinjona
e 1 parcepilecih prsa

&
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150 miulja

2 kaSikebrasna

250 mimleka

250 mlvode

1 casa (180ml)kisele pavlake
po ukususoli

malomiro?ije

na vrh kasicicemuskatni orascic

~

Jos:

e za podmazivanjeulje
e po ukususuvi biljni zacin
e po potrebikari

Priprema

Piletinu iseci na krupnije kockice. Zaciniti suvim biljnim zacinom i karijem. Sampinjone oprati, ocistiti od



peteljki i vece samo preseci na pola.

Sos: u manjoj Serpici ugrejati ulje, dodati brasno i meSati da se razbiju grudvice. Zatim pomeSati mleko i vodu i
uliti uz meSanje. MeSati da se malo zgusti pa skloniti sa Sporetai dodati pavlaku. |zmeSati da se lepo razbijei
giedini. Dodati so po ukusu, muskatni orascic i malo miro%ije.

Vatrostalnu posudu podmazati uljem. Pore?ati Sampinjone pa preliti samalo sosa, zatim pore?ati zacinjenu
piletinu, preliti samalo sosai pore?ati ostatak Sampinjona. Zaliti ostatkom sosai poklopiti vatrostalnu posudu.
Staviti da se malo krckai zapece na 150C.

Savet

Ja sam pripremila sa Sampinjonima bez drdkica, ali mozei sa. Svakako ih nisam bacila, iskoristilasam ih za
jednu finu salaticu koju nisam stigla da uslikam jer se pojelai pre nego Sto sei lepo ohladilakao i ova) ru?ak,
koji sam uslikala u poslednjem ?asu :-) :-D



