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Peceno pile s limunskom
bombom i pecenim povréem

@ 6070 Min @ @

Priprema

1 Zarezite kozu pileta, namazite zacinskom mjesavinom i poskropite uljem,

jci ij zatim probusite kuhani limun i nadjenite njime pile. PoveZite pile kuhinjskim
Sastojci 4 Porcije tim probusite kuhani | djenite njime pile. PoveZite pile kuhinjsk
¢ = Kotanyi Produkte koncem. Pecite pile na limu s narezanim korjenastim povréem, ¢e$njakom,
lukom i temeljcem 1 sat na 220 °C (428 °F).
1 kom. Pile (pribl. 1,5 kg)
1 om Organskog limuna, velii 2 Peceno povrée zacinite zac¢inima za grill i maslinovim uljem te stavite u
peénicu zajedno s piletom, ali na zasebni lim. Kad je pile pe¢eno,
1 kom. Luka, neoguljenog . TR e . . .
jednostavno iskljucite peénicu i ostavite povrée na toplom.
500 g Korjenastog povréa o o .
(mrkva, celer) i poriluk 3 Procijedite sok od piletine i cuvajte na toplom.
4 kom. Cednja tednjaka, L4 lzrezite pile i sloZite na tanjure s pe¢enim povréem i sokom.
neoci§éena
200 ml Temeljca
1 vredica ¢ Pegena Piletina

Mjesavina Zaéina

Maslinova ulja

Za peceno povrée

2 kom. Paprike babure

1 kom. Tikvice

1 kom. Patlidzana

1 Saka cherry rajgica

1judna Zlica ¢




