Piletina Marengo

Za 6 osoba

pile od 1 % kg

30 g margarina

kasika ulja

3 glavice crnog luka
30 g brasna

2 dl suvog belog vina
2 dl pilede supe

400 g paradajz pelata
200 g Sampinjona

veza persuna

L kasSicice majcine duSice
lovorov list

so i biber

250 g Skampa

1 dl konjaka

Dekoracija
persun
Prilog

krompir pire

Nac¢in pripreme

1. Pile isec¢i, pa meso proprziti na margarinu i ulju, oko 10 minuta, dok ne
poprime zlatno-braon boju. Izvaditi piletinu i ocediti. Na preostaloj masnodci
takode proprziti luk, pa ga izvaditi i ocediti.

2. 0d preostale masnoce, u Serpi, ostaviti svega 2-3 kaSike i na njoj
proprziti brasno (svega 30 sekundi),naliti supom i vinom, meSajuci. Dodati
paradajz pelat, Sampinjone i zacine. Kuvati na umerenoj vatri do kljucanja,
zatim u Serpu vratiti piletinu i luk. Kuvati jos dva, tri minuta.

3. Preruciti jelo u vatrostalnu posudu i staviti ga u zagrejanu peénicu na
180 stepeni. Pedi 60 minuta. Deset minuta pred kraj pecCenja u jelo dodati
blanSirane (blago obarene) Skampe. Gotovo jelo po Zelji flambirati konjakom.

4. Servirati uz pire krompir, ili garnirungom po Zelji, posuti persSunom.


https://gastronomad.rs/piletina-marengo/

