Pile u belom sosu
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Sastojci
Potrebno je:
o 1pile
e 60 g margarina
e 1 kaSikabrasna
e suvi biljni zacin
e persun
e sok od 1/2 limuna
® S0
e biber
e morsko orasce
e 1/2 caSe belog vina
Priprema

Ocisceno pile iseci nakomade, poreati u Serpu u kojoj je predhodno rastopljen margarin, posoliti, pobiberiti,
staviti morski orascic i prziti dok ne porumeni.

Tome dodati brasno, razmuceno u belom vinu i suvi biljni zacin, razblaziti casom vode, pokriti i pustiti da
polako krcka oko 1 sat.

Pred kraj ubaciti persun.

Piletinu poresati, po duguljastom tanjiru, preliti sosom i sokom od pola limuna

Sluziti uz pire.



