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Mini lisnate pite s piletinom i
povréem
@ 50—-60 Min @@ D

Priprema

Sastojci 6 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

1 pakiranje SvjeZeg lisnatog tijesta

280¢g Kuhane ili peene piletine
309 Maslaca

0.5 kom Srednje glavice luka

150 g Graska, mrkve i celera
359 Glatkog brasna

300 ml Pile¢eg temeljca

120 ml Vrhnja za kuhanje

1 zlitica ¢ Persin usitnjeni

0.75 7ligice @ Muskatni orasgié
mljeveni

0.25 7li¢ice @ Kajenski papar mljeveni
Sol, po potrebi

2 Zlice Mlijeka, za premaz

Piletinu nasjeckajte na kockice. Luk i celer sitno nasjeckajte. Otopite maslac
u velikoj tavi na srednjoj vatri. Dodajte nasjeckani luk i pirjajte dok ne
omeksa. UmijeSajte povrée pa kuhajte 10 minuta. Dodajte piletinu i
promijeSajte.

Pospite brasno preko smjese u tavi i mijeSajte 1-2 minute. Polako ulijte pileéi
temeljac i vrhnje uz stalno mijeSanje kako se ne bi stvorile grudice. Dodajte
sol, kajenski papar, muskatni oras¢i¢ i persin. Pustite da lagano kuha dok se
umak ne zgusne pa maknite s vatre i ostavite da se malo ohladi.

Zagrijte peénicu na 200 °C i namastite kalup za muffine. Lisnato tijesto
narezite na kvadrate ili krugove dovoljno velike da obloze unutrasnjost svake
udubine za muffin, ostavljaju¢i malo tijesta da visi preko ruba.

Zlicom stavljajte ohladeni nadjev od piletine u pripremljene kalupe oblozene
tijestom. Preklopite rubove tijesta preko vrhaili izrezite manje krugove od
ostatka tijesta koje ¢ete staviti kao poklopce, spajajuéi i stis¢uci rubove
prstima kako biste ih zatvorili.

Pite lagano zarezite na poklopcu i premazite mlijekom pa stavite u peénicu.
Pecite 15-20 minuta, odnosno dok lisnato tijesto ne naraste i ne poprimi
zlatnosmedu boju. Ostavite pite da se ohlade nekoliko minuta u kalupu prije
nego $to ih izvadite.



