Piletina u pijanom sosu

tezina: srednje

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

o 1 kgpileceg filea

3 glavicecrnog luka
300 gSargarepe
5kiselih krastavcica

3 kasSikesenfa

5 kaSikaparadajz pirea
3 dibelog vina

2 cenabelog luka

po ukususo

po ukusumleveni biber
po ukususuvi zacin

Priprema

Crni luk sitno izseckamo i propzimo namalo ulja, dok seluk przi sitho na kockice izseckamo Sargarepu i
krastavcice.

Kadaluk do pola porumeni dodamo Sargarepu i krastavac par minuta da se propZe zajedno natihoj vatri. Zato
vreme spremimo senf, paradajz pire, vino, sitno seckan beli luk.

Pripremljene sastojke umeSamo u povrce nalijemo savinom i natihoj vatri krckamo 15 minuta.



Dok se sos krcka, pileci fileizgrilujemo u tiganju na par kapi ulja.

Kada smo zavrsili sa grilovanjem mesa, dodamo u sos zacinimo po ukusu nalijemo sa vodom da ogrezne i
krckamo joS 10 minuta odklopljenu da vodaizpari.

Sluzimo uz krompir pire.

Savet

Meso mozemo prilremiti i narostilju.



