Trouglici sa piletinom

tezina: lako

za: 8 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

Fil:

Jos:

500 ggotovih kora za pitu
2jgjeta

1 Soljajogurta

1 Soljicamleka

1/2 kasicicasoli

2 kasikebrasna

1 kesicapraska za pecivo
5 kaSikaulja

500 gbelog mesa
1/2 strukapraziluka
1velika Sargarepa
1/3 kasSicicebibera
1/2 kaSicice soli
100 miulja

ljaje za premazivanje

Priprema



U plasticnoj posudi umutiti jaja sa solju paim dodati, jogurt, mleko, ulje, praSak za pecivo i brasno pa sve
jediniti mikserom. Piletinu i Sargarepu obariti, piletinu iseckati na sitno, a Sargarepu izrendati. Praziluk iseckan
na sitno natihoj vatri proprziti pamu dadati rendanu barenu Sargarepu i piletinu. Tokom dinsanja na umerenoj
temperaturi dodavati zacine i kada se sve gadiniti pripremljenu masu ostaviti sa strane. Uzimati po jednu koru i
bogato je po citavoj povrsini uz pomoc cetkice premazati umucenom smesom od jgjai mleka paje po duzini
presaviti na 3 dela. Dobijenu traku premazati cetkicom sajoS malo smesei filovati (piletinom) sakragjai

presavijati u trouglove. lvice premazati smesom od jgjai mleka dabi se krajevi lakSe zalepili. Trouglove peci na
pek papiru predhodno premazane umucenim jajetom.

Savet

Mozete ih posuti susamom, kimom ili mozete ubacivati fil po zelji.



