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Sest�vine 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

450 g Sl�dkeg� kromprij�

1 Rdeč� čebul�

280 g Pišč�nčjih filejev

1 konzerv� Čičerike

10 g Svežeg� peteršilj�

0.5 Limone

150 g Grškeg� jogurt�

Oljčno olje

2 žlici  H�ris�

 Česen, mleti

 Poper črni celi

 Morsk� sol jodir�n�

Pik�nten pišč�nec s h�riso in
sl�dkim krompirjem

45—50 Min

Pripr�v�

1 Pečico segrejte n� 200°C. Medtem olupite krompir in g� n�režite n� 2 cm

široke kocke. Položite jih n� pek�č obložen s p�pirjem z� peko in jih

pok�p�jte z oljčnim oljem ter z�činite s soljo in poprom. Dobro premeš�jte in

pecite 25 minut, d� krompir post�ne mehek.

2 V m�njši posodi zmeš�jte 3 žlice oljčneg� olj�, 2 žlici z�čimbne meš�nice

H�ris�, 1 žlico česn� v pr�hu ter nek�j soli in popr�.

3 Spl�hnite pišč�nčje meso, g� osušite ter m�rinir�jte s h�risino meš�nico.

Dod�jte k krompirju ter pecite 20 minut.

4 Operite čičeriko in jo m�rinir�jte s preost�lo h�risino meš�nico. Dod�jte jo

n� pek�č.

5 N�režite rdečo čebulo in jo z�dnjih 10 minut peke dod�jte v pečico.

6 Jogurt zmeš�jte z nek�j popr�, soli ter česn� v pr�hu.

7 N�seklj�jte peteršilj ter g� potresite čez pečeno jed in pok�p�jte s sokom

limone.

8 Zelenj�vo ter pišč�nce postrezite n� krožniku zr�ven jogurtove pom�ke.


