Piletina s testeninom u umaku

tezina: srednje

za: 8 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Piletinai povr ce:

8 Snitapileceg filea

2 glavicecrnog luka

4-5 kaSikamaslinovog ulja
1/2 dlvode

300 gSampinjona

17uta paprika

lcrvena paprika

Testenina:

e 200 gsirokih rezanca (mlinci)

Preliv:

¢ 200 mineutralne paviake

po ukusumleveni biber

po ukusumlevenacili paprika
po ukususuvi biljni zacin

po ukusubosiljak

po ukusupersun



¢ 3 kaskemaslinovog ulja
e 2 kaSkesusama

Priprema

U dublju tepsiju sipati maslinovo ulje i vodu. Poreati crni luk isecen nakolutove. Preko luka staviti 8 Snita
pileceg filea.

Preko mesa poreati Sampinjone isecene na deblje listice. Preko Sampinjona papriku isecenu natracice.

Prekriti alu-folijom i peci u rerni oko 25 minuta na 220'C. Zato vreme u slanoj kipucoj vodi skuvati testeninu
po uputstvu s kesice i ocediti. Sipati testeninu u tepsiju.

Neutralnu pavlaku pomeSati sa maslinovim uljem i zacinima, pa preliti preko testenine. Posuti susamom.

Ne prekrivati folijom. Vratiti u rernu na 10-ak minuta da se zapece.

Savet

Ne preterivati saili paprikom, bolje je obina ml.paprika,ali janisam imala, pajeispalo malo ljutkasto.



