Portugalska piletina

1 celo pile

1 kg krompira

2 glavice crnog luka
1 dl ulja

Marinada

1 dl maslinovog ulja

sok jednog limuna

rendana kora jednog limuna

¢ena belog luka

kasicice soli

kasiCica bibera

kasiCica slatke aleve paprike
kasiCice ljute tucane paprike
kasiCica sveze nane
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Prilog

400 g brokolija

Nac¢in pripreme
1. U blender staviti sve sastojke za marinadu i dobro izmesSati.
2. Pile ise¢i po duzini leda na pola, tako da grudi ostanu spojene.

3. U posudu za mariniranje staviti pile i preliti marinadom. Marinadu dobro
utrljati u meso i ostaviti da odstoji 2-3 sata.

4. U tepsiju za pecenje staviti krompir u ljusci isecen na kriske, dobro ga
nauljiti i posoliti. Preko njega staviti luk iseCen na rebarca i marinirano

pile. U tepsiju nasutii 2 dl vode.

5. Pe¢i u rerni na 190 stepeni oko 20 minuta prekriveno aluminijumskom
folijom i oko 20 minuta bez folije.

6. Servirati toplo sa barenim brokolijem.


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

