Punjeno pile (pirinac, Sampinjoni)

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 75 min

Sastojci

Potrebno je:

e lpile

Zamarinadu:

100 grastopljenog putera

1/2 veze perSuna

1 kaSicica ruzmarina

1 kasicicacilijau prahu

1 kasicica kurkume

1 kaSicica krupne morske soli
1/2 kaSicicebibera

Zafil:

e 200 gobarenog pirinca

1 glavicacrnog luka
150-200 gmlevenog mesa
300 gsampinjona

1 kaSicica soli

1 kaSicica bibera

Priprema



U rastopljeni puter ili margarin dodati sitno secen list perSuna, ruzmarin, kurkumu, cili, biber i so. Sve to dobro
promesati pa premazati celo pile (sasvih stranai saunutrasnje strane). Ostaviti ga u frizideru bar 2-3 sata (ja
noc ranije stavim da se marinira).

Pripremiti sastojke za punjenje pileta. Sampinjoneiseci nalistice, aluk na sitne kockice.

U Serpi, namalo uljadinstati crni luk, kada postane staklast dodati mleveno meso, dinstati oko 5 minuta pa
dodati i Sampinjone. Zaciniti.

Obariti pirinac pa ga pome3ati sa dinstanim lukom, mesom i Sampinjonima.
Napuniti pile, staviti ga u nauljen pleh, ako ostane fila rasporediti ga pod jedan krag u plehu.

Preko pileta staviti foliju i peci gau zagrejanoj rerni na 180 C oko 60 minuta (nakon pola sata bocnuti meso,
ako je meko, skinuti foliju i nastaviti sa pecenjem joS pola sata kako bi dobilo lepu boju i hrskavu koZicu).

Okretati ga sa obe strane kako bi lepo porumenelo.
SluZiti uz pirinac kojim je punjeno pile. Prijatno.
Savet

Ovako pripremljeno pile je sono i ukusno. Prijatno :)



