Piletina u belom sosu

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

800 gbelog pileceg mesa bez koske
200 gmesnate dimljene slanine

150 gSampinjona

2 veca cenabelog luka

50 gkackavalja (trapist, edamer...)
100 gmaslaca

400 mlpavlake za kuvanje sa 20% mm
1 kaSicicasuvog biljnog zacina

1 kaSicicaorigana

1 kasSicicamlevenog bibera

1 kaSicicakasicicamiroije

Priprema

Belo pilece meso i slaninu iseci natrake. Sampinjone iseci nalistice. Beli luk sitno iseckati, a kackavalj
narendati krupno.



Staviti pola kolicine maslaca u odgovarajucu posudu za przenje i staviti ga na Sporet da se rastopi. Na
rastopljeni maslac ubaciti isecenu slaninu i prziti je da porumeni. ReSetkastom kasikom izvaditi slaninicu u
tanjir i ostaviti tanjr na stranu. U istu posudu dodati drugu polovinu maslacai kada se rastopi ubaciti pilece
meso. Meso isprziti da porumeni, pai njegaizvaditi reSetkastom kaSikom i dodati ga slanini. U istu masnocu
ubaciti Sampinjonei beli luk. Kada se pecurke isprze vratiti slaninu i pilece meso i promeSati. Naliti sa
pavlakom za kuvanje, dodati zacinei sve dobro promesati. Kada sos provri ubaciti izrendani kackavalj i pustiti
da se kackavalj otopi. Probati dali treba dodati jos Sta od zacina, poklopiti posudu sajelom, skloniti sa Sporeta i
ostaviti da odstoji pet minuta.

Savet

PosluZiti sa krompir pireom, testeninom, pirinem...



