Pozlaceno punjeno pile sa prilogom od krompira, Sargarepei pirinca

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

800 g (1/2)pileta

80 gbarene danine
mal osoli
malomaslinovog ulja

Zapremaz:

1 kaSicicaljutog senfa

maloljute sudzuk paprike

malomeSavine mediteranskog zacinskog bilja
3 kasiciceorganskog agava sirupa

Zaprilog:

300 g (3 kom)krompira

50 gpirinca

100 gSargarepe

malosoli

malomeSavine mediteranskog zacinskog bilja

Priprema
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[jutu sudzuk papriku, meSavinu mediteranskog zacinskog biljai agava sirup. Polovini pileta, koliko je god
moguce zadici kozu, te posoliti sa svih stranai ispod koze. Zatim pile premazati premazom sa svih stranai ispod
koze.

Ispod koze rasporediti tanke Snite barene slanine i metalnim Stapicimaili cackalicama ucvrstiti da barena slanina
ne bi ispala prilikom pecenja. U vatrostalni sud staviti malo maslinovog uljai pile te staviti u rernu na 190
stepeni da se pile pece. Dok se pile pece pripremiti prilog. Krompir staviti da se kuva u slanoj vodi, Sargarepu
isto staviti da se kuva, a pirinac preliti sadostavodei staviti da se kuva prvo najakoj vatri pa kada voda provri
smanjiti vatru i pustiti da se kuva natihoj vatri dok ne omek3a.

Vreme kuvanja kako krompiratako i pirinca zavisi od vrste. Ja sam krompir kuvala 15 minuta, Sargarepu 10
minuta a pirinac 30 minuta. Nakon pola sata pile izvaditi iz rerne prelivati sa sokom od pecenjate podliti sa
malo vode, preokrenuti i vratiti u rernu.

Kuvan krompir, Sargarepu i pirinac staviti u jedan sud, posoliti i posuti meSavinom mediteranskog zacinskog
biljai dobro promesati. Nakon jos 30 minuta pile izvaditi iz rernei vatrostalnog suda, na dno vatrostalnog suda
staviti izmeSano povrce sa pirincem, rasporediti po celoj povrsini sudate na prilog staviti pile da kozica bude
premagorei vratiti u rernu na desetak minuta da se malo zapece.

Savet

Zadanas su mi se ngjavili majstori da oiste pur penu i ozidaju zid oko zamenjenih ulaznih vrata. Razmidljala
sam Sta bi bilo ngjbolje da pripremim za ruak da ne moram nista da radim oko kuvanja dok su majstori tu.
Odluilasam se zapile u rerni i onda sam dobila nove ideje oko premazivanje piletai priloga uz isto. Nedavno
sam u duanu naiSla na organski agavin sirup i nisam ga do sada koristila. Kako je med puno vrs htela sam da se
oprobam sa upotrebom agavinog sirupai veoma sam zadovoljna rezultatom. Kada su majstori dosli ve su sve
pripreme bile gotove, a pile se peklo u rerni.



