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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

600 g Pileći otkošteni z�b�t�k

Vrećice  Quick & E�sy z�

Piletinu

2 žlice M�slinovog ulj�

1 kom Poriluk

250 g Š�mpinjon�

30 g M�sl�c�

Žličice  P�p�r š�reni u zrnu

100 ml Bijelog suhog vin�

250 ml Povrtnog temeljc�

200 ml Vrhnj� z� kuh�nje

400 g Tjestenine po izboru

(sp�ghetti, t�gli�telle,

fettuccine, linguine)

Piletin� s tjesteninom u um�ku
od poriluk� i gljiv�

25—30 Min

Priprem�

1 Z�kuh�jte veći lon�c posoljene vode. File pilećeg z�b�tk� posip�jte Kot�nyi

Quick&E�sy mješ�vine z�čin� z� piletinu i dobro utrlj�jte. N� srednje j�koj

v�tri z�grijte veću t�vu, dod�jte m�slinovo ulje i meso. Pecite piletinu 4

minute s� sv�ke str�ne uz povremeno okret�nje.

2 U međuvremenu n�sjeck�jte poriluk n� t�nke kolutiće te ih operite i

ocijedite. Gljive nježno prebrišite p�pirn�tim ubrusom i n�sjeck�jte n�

ploške.

3 Gotovo meso izv�dite n� t�njur i pokrijte folijom. U istu t�vu u kojoj ste pekli

meso dod�jte m�sl�c, poriluk i gljive te pirj�jte 5 minut� uz povremeno

miješ�nje.

4 U t�vu s porilukom i gljiv�m� dod�jte vino i z�činite p�prom te n�st�vite

pirj�ti još 2 minute. Ulijte temelj�c, vr�tite piletinu s� svim sokovim� koje je

pustil� i kuh�jte 8 minut� povremeno okrećući piletinu.

5 U vodu koju ste z�kuh�li dod�jte tjesteninu i kuh�jte prem� uput�m� n�

p�kir�nju. Kuh�nu tjesteninu ocijedite i preb�cite u zdjelu z� servir�nje.

6 U t�vu s piletinom ulijte vrhnje z� kuh�nje te kuh�jte još 3 minute. Poslužite

uz kuh�nu tjesteninu i s�l�tu po želji.


