Pennerigate sa piletinom i povrcem

tezina: srednje

za: 3 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 400 g pennerigateili neke druge paste
1 glavica crnog luka
1 veliko belo meso
400 g Sampinjona
250 ml dlatke pavlake
2 srednjetikvice

2 cena belog luka
malo maslinovog ulja
malo morske soli
biber

malo sveZe miroije

Priprema

Namalo maslinovog ulja prodinstala sam crni luk sitno seckan (posoljen) a zatim dodala belo meso seckano na
kockice.



Kada je porumenelo dodala sam i na listice seckane Sampinjone, posolila, pobiberilai nastavila sa dinstanjem
dok nije isparilatecnost koja se stvorila. Dodala sam ondai slatku pavlaku i naumerenoj vatri krckala dok
blago nije krenulo da se zgusnjava.

U meuvremenu sam kuvala pastu prema uputstvu sa pakovanjaai hamalo maslinovog ulja proprzila sam beli
luk seckan nalistice, pakad je porumeneo dodalatikvicei proprzilaih sa svih strana dok nisu porumenele.

PomeSala sam sos sa pavlakom i pastu i natanjire za serviranje stavila pastu, malo przenih tikvica od gorei
posula svezom miroijom.

Savet

Zahvaljujemo se Oliveri na ovom video receptu. (Pennerigate sa piletinom)


http://1331999.blogspot.com/2012/06/penne-rigate-sa-piletinom-video-recept.html

