Pile u camcicu

tezina: lako
za 4 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

amcici:

2 osr ednjaplava patlidZzana

Nadev:

e

Jos:

300 gpileceg filea

1praziluk

1 vezasvezeg persuna

2 kaSikejogurta

1 kaSikasoka od limuna

4 kaSkepavlake za kuvanje
po ukusumleveni biber

po ukusukrupnajodirana so
po ukususlatka mlevena paprika
po ukusubeli luk

po ukusukari

1/2 dlpaviake za kuvanje
1/2 dlvode



¢ 1 kaskamaslinovog ulja
o 4listicatrapista

Priprema

2 plava patlidzana oguliti, preseci napolai izdubiti (napraviti camcice).

300 g pileceg fileaiseckati na kockice velicine lednika (skoro kao da je samleveno). Sitno iseckati 1 praziluk i 1
vezu svezeg persuna, pa dodati piletini.

U posudi izme&ati 2 kaSike jogurta, 4 kaSike pavlake za kuvanje, 1 kasSiku soka od limuna, po ukusu zacine
(kari, biber, mlevenu slatku papriku, beli luk, bosiljak, krupnu jodiranu so), pa dodati piletinu s prazilukom i
persunom. Dobro izmeSati, pa puniti camcice (ostalo mi nadeva, pa sam napunilai 1 crvenu papriku).

U tepsiju sam sipala kaSiku maslinovog ulja (8to i ne mora), 1/2 dl paviake za kuvanjei 1/2 dl vode. Poreala
camcice i papriku, pokrilaau folijom i stavila u rernu na 50-ak minutana 200'C. Skinulafoliju i nasvaki
camcic stavila po jedan listic tvrdog sira (moZe i bez toga ako se brine o masnoci sira), pavratila u rernu 10-ak
minutadase sir istopi.

Savet



