Punjeno pile

tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

1pile od 2kg

150 gSargarepe

100 gpaprika

1 vezamladog crnog luka
1/2 vezicepersuna

300 gbukovaca

200 mlpilece supe

ljaje

60 mlulja

2 kasicicesuvog biljnog zacina
1 kasSicicumlevenog bibera
1 kaSicicukarija

Priprema

Prvo pripremiti pile za punjenje. Pile raseci uzduzno od vrata. Razdvojiti koZzu od mesa, pri tom pazeci da se
koza ne osteti, te izvaditi belo meso sa kostima a batake, krilcai kozu ostaviti u komadu. Najbolje da zamolite
mesara da vam to uradi, jer sam se ja, da budem iskrena, bas namucila oko odvajanja belog mesa, ada ne
o&tetim koZicu. Pripremljeno pile posuti suvim biljnim zacinom po ukusu.

Belo meso samleti, mladi luk iseci nakrugove, Sargarepu i papriku na stapice, bukovacu na kockice, a persun
sitno iseckati.

Naulju proprziti Sargarepu, oko pet minuta, a potom dodati papriku, bukovace i mladi luk, te dinstati uz



povremeno dolivanje supe (supu skuvajte tako sto u 200 ml provrele vode ubacite pola kockice za pilecu supu i
kuvati dok se kockica ne rastopi) dok povrce ne omeksa. Kada povrce omeksa skloniti gasavatrei ostaviti da se
ohladi.

Ohlaeno povrce staviti u vanglicu, dodati mleveno belo meso, jaje, zaciniti (mozete dodati i vaSe omiljene
zacine) i rukom dobro gediniti.

Pripremljenim nadevom napuniti unutrasnjost pileta...

...pakozu pricvrstiti kuhinjskim koncem (ja sam saiglom i koncem, bukvalno, zaSilata deo, kako bih spojila
pile).

Punjeno pile staviti u odgovarajucu podmazanu posudu, preliti gasa 100 ml ulja, poklopiti (ili dobro prekriti alu
folijom) i staviti u, prethodno zagrejanu , renu da se pece na 200 stepeni - 1,5 sat. Zatim izvaditi posudu iz rerne
i pazljivo skloniti poklopac. Ako je pile dosta pustilo masnoce malo je ocedite, pa vratiti pile u rernu i nastaviti
sa pecenjem dok ne porumeni. Ako je potrebno, pazljivo, preokrenuti pile da porumeni i donja strana.

Peceno pileizvaditi natacnu za sluzenje, prekriti gaalu folijom i ostaviti pola sata. Zatim gaiseci i posluZiti sa
salatom po zelji.

Savet



