Testenina sa piletinom, povrcem i paviakom

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

200 gtestenine (po vasem izboru)

100 gfermentisanih, iseckanih, Sampinjona
200 gtikvice

100 gsveza crvena paprika

200 gmiks povrca

(grasak, Sargarepa, kukuruz Secerac)

300 gskuvanog belog pileceg mesa (otkoSceno)
1 casa (180 g)kisele pavlake

100 ggustog jogurta

400 mlpavlake za kuvanje

40 gizrendanog parmezana

1 puna kaSicicaorigana

po ukusumleveni biber

po ukususuvi biljni zacin

Priprema

T

pilece meso rukamaiskidati na manje trake (ko zeli moze i dagaisecka, ali meni je ovako lepse). U dubljem
tanjiruizruciti kiselu pavlaku, viljuskom je umutiti, dodati jogurt i sjediniti. Pripremiti dublju posudu, koja ce
ici urernu i podmazati je uljem (ja sam koristila teflonsku Serpu, vel. 26cm).

Testeninu skuvati prema uputstvu sa pakovanja. Skuvanu testeninu ocediti i preruciti je u vecu vanglicu. Dodati
iseckanu tikvicu, papriku, oceene Sampinjone, miks povrcai pripremljenu piletinu. Dobro promeSati. Posuti



origano i suvi biljni zacin i biber, po ukusu. JoS jedanput dobro promeSati da se zacini sjedine saostalim
sastojcima. Zatim, ubaciti kiselu pavlaku sajogurtom, PromeSati, da se svi sastojci §edinei preruciti u
pripremljenu posudu za pecenje.

Posebno u odgovaragjucu posudu sipati pavliaku za kuvanje, dodati parmezan i gediniti. Pavlaku sa parmezanom
preliti preko testenine sa sastojcima.

Staviti posudu u prethodno zagrejanu rernu na 200 stepeni, da se jelo zapece. Kada jel o blago porumeni izvaditi
gaiz rernei posluziti.

Savet



