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S�st�v 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 kom�d� Pileći b�t�ci

3 kom�d� Čenovi belog luk�

1 kom�d� Luk, veliki

500 g Krompir

M�slinovo ulje

1 k�šičic�  Morsk� so, krupno

mleven�

1 prstohv�t  Biber crni, celi

3 k�šik�  Ruzm�rin, seck�ni

Piletin� s� ruzm�rinom
50—60 Min.

Priprem�

1 Z�grejte pećnicu n� 160 °C (347 °F) pomoću post�vke z� konvekciju.

2 Sip�jte približno 1 cm m�slinovog ulj� u duboki pleh, oljuštite čenove belog

luk� i dod�jte ih cele u pleh. Luk isecite n� četvrtine i dod�jte g� u pleh.

3 Posolite i pobiberite b�t�ke s� obe str�ne.

4 Oljuštite krompire i isecite ih n� polovine ili četvrtine – u z�visnosti od

veličine, izd�šno ih posolite i dod�jte u pleh.

5 St�vite u pećnicu i n�kon 15 minut� prelijte s� m�lo vode. Redovno preliv�jte

s�ftom.

6 Priprem� piletine tr�je 40–45 minut�.

7 Deset minut� pre kr�j� pripreme, još jed�nput obilno prelijte i pospite

izd�šnom količinom drobljenog ruzm�rin�.

SAVET:  Nemojte r�nije d� dod�jete ruzm�rin z�to što će z�goreti i

ost�viti sn�ž�n, gor�k ukus.


