Punjeno pile sa persun krompirom i Sparglama

tezina: srednje
za 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1pile

1 kasikasuvog biljnog zacina
1 kaSikaulja

1 kasicicasuvog belog luka

1 kaSicicacrvene paprike

1 kaSicicakaria

2zemicke

Zakrompir:

e 1 kgkrompira

1/2 Soljepersuna

2 kasike maslinovog ulja

1 kasikasuvog biljnog zacina
1limun - sok

ZaSpargle:

e 500 gbelih Spargli
o 2 kaSkeulja



1 kasSikabrasna

150 mlpavlake za kuvanje
100 mimajoneza

1 kaSicicasoli

Priprema

Napraviti marinadu od navedenih zacinai premazati pile! Zemicke iseci na sitne kockice i proprziti nasuvom
tiganju ili u rernu da hrskavo porumene i puniti pile, staviti u rernu i peci oko 60 minuta. Da bude socno i res.

Krompir oljustiti i obariti, ali obratiti paznju da se neizdrobi! Kuvan krompir iseci na kockice posuti persunom
zaciniti biljnim zacinom uljem i sokom od limuna.

Spargle oljustiti i kratko obariti 15tak minuta. Oceduti ih i pripremiti sos: ulje zagrejati u Serpici dodati brasno,
pavlaku i majonez, posoliti i skuvati na kratko da se zgusne, Spargle preliti sosom i posuti sa malo persuna.

Savet



