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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kom. Pile (pribl. 1,5 kg)

1 kom. Org�nskog limun�, veliki

1 kom. Luk�, neoguljenog

500 g Korjen�stog povrć�

(mrkv�, celer) i poriluk

4 kom. Češnj� češnj�k�,

neočišćen�

200 ml Temeljc�

1 vrećic�  Pečen� Piletin�

Mješ�vin� Z�čin�

M�slinov� ulj�

Z� pečeno povrće

2 kom. P�prike b�bure

1 kom. Tikvice

1 kom. P�tlidž�n�

1 Š�k� cherry r�jčic�

1 jušn� žlic�

Pečeno pile s limunskom
bombom i pečenim povrćem

60—70 Min

Priprem�

1 Z�režite kožu pilet�, n�m�žite z�činskom mješ�vinom i poškropite uljem,

z�tim probušite kuh�ni limun i n�djenite njime pile. Povežite pile kuhinjskim

koncem. Pecite pile n� limu s n�rez�nim korjen�stim povrćem, češnj�kom,

lukom i temeljcem 1 s�t n� 220 °C (428 °F).

2 Pečeno povrće z�činite z�činim� z� grill i m�slinovim uljem te st�vite u

pećnicu z�jedno s piletom, �li n� z�sebni lim. K�d je pile pečeno,

jednost�vno isključite pećnicu i ost�vite povrće n� toplom.

3 Procijedite sok od piletine i čuv�jte n� toplom.

4 Izrežite pile i složite n� t�njure s pečenim povrćem i sokom.


