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Piletina u crnom vinu

Autorica: Monika Topolko

Za 2 osobe

Vrijeme pripreme: 30min

Vrijeme kuhanja/pecenja: 1h 20min
Ukupno vrijeme: 1h 50min

Tezina pripreme: Umjereno

Kategorija: Meso
Kuhinja: francuska

Ovako pripremljena piletina izvrsna je u kombinaciji s pire krumpirom ili palentom, a za dodatno
osvjeZzenje sam joj odlucila dodati i peCene cherry rajlice. I jo$ jedna stvar... Ne dajte da vas zastrasi
flambiranje. Nije to bas tako velika mudrost niti nauka. Postupak je vrlo jednostavan i uz odredenu dozu
opreza ne moZete pogrijesiti. MoZda ¢e vam i ovaj zgodan video pomodi da se oslobodite straha.

Sastojci

4 komada piletine (batak, zabatak, krilca)
malo soli i papra, prema ukusu

2 Zlice brasna

50g dimljene slanine, narezane na listiée
200g Sampinjona, prepolovljenih

2 srednje glavice luka, sitno sjeckane

3 reznja ¢eSnjaka, zgnjeCena

2 Zlice konjaka

2 srednje mrkve, narezane na kolutice

1 zlice koncentrata rajcice

200ml crnog vina

300 ml pileceg temeljca

1 lovorov list

prstohvat suSenog timijana

2-3 grancice svjeZeg ruzmarina

malo svjeZeg timijana

malo svjeZeg persina

Postupak

Pe¢nicu ugrijte na 180°C.

Piletinu operite i osusite, natrljajte solju i paprom te uvaljajte u brasno.

Na teflonskoj tavi ugrijte 2 Zlice maslinovog ulja. Hrskavo preprzite slaninu i izvadite je na papirnati
ru¢nik. Na istoj masno¢i poprzite Sampinjone dok ne dobiju lijepu boju, a potom ih izvadite i sacuvajte za
kasnije. U istoj tavi na jakoj vatri preprzite piletinu sa svih strana dok ne dobije smedu hrskavu koricu.
Izvadite piletinu iz tave i dodajte sitno sjeckani luk i ¢e$njak. Pirjajte dok luk ne postane proziran. Vratite
meso u tavu i pojaCajte vatru. Zalijte konjakom i flambirajte. Dodajte mrkvu, posolite i popaprite te
dodajte suSeni timijan i Zlicu koncentrata rajice. Zalijte vinom i temeljcem, dodajte lovorov list, grancice
ruzmarina i timijana te hrskavu slaninu. Pojadajte vatru i pustite da zavrije, a potom premijestite u
vatrostalnu posudu. Pecite u peénici sat vremena, povremeno dolijevajuli temeljca ili vode po potrebi.
Zadnjih 15 minuta u posudu dodajte Sampinjone.
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Piletina u crnom vinu

Posluzite s pire krumpirom ili palentom i pospite sjeckanim svjezim per§inom. Za malo svjeZine, dodajte i
pelene cherry rajcice te zelenu salatu.
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