Punjeni pileéi file

Punjeni piledéi file

125 g baby mocarele

50 g Cedar sira

1 kaSika senfa sa slacCicom

4 pileca filea

100 g slanine

2 kaSicCice zacina za pecenu piletinu
2 kasSike suncokretovog ulja

1 kasSicica morske soli

Prilog
400 g krompir pirea

1 kasSicica kurkume
L kaSicice ¢ilija sa morskom solju

Nac¢in pripreme

Po sredini zarezati i rasSiriti pileé¢i file. Izrendati Cedar sir i spojiti sa

mocarelom i senfom.

Stanjiti piled¢i file i zaciniti ga zacinom za pecenu piletinu. Nakon toga
napuniti file i poklopiti ga. Sa po 2 Snite slanine obmotati file i prebaciti
u pleh sa pek papirom. Preliti uljem i posoliti. Pedi u zagrejanoj rerni na

200°C 30 minuta.

U pire krompir dodati kurkumu i meSati dok se ne sjedini. Servirati piledci
file presecen na pola na tanjir sa pire krompirom. Preko posuti Cili sa

morskom solju.


https://gastronomad.rs/punjeni-pileci-file/

