Pikantna pileda krilca s rostilja

NACIN PRIPREME
Srednje sloZzena priprema

VRIJEME PRIPREME
< 30 min

O BROJ PORCIJA
D 2

Sastojci

8 pilecih krila

pola zlicice dimljene paprike

pola zlicice ¢eSnjaka u granulama
Spice chef sol

Spice chef papar

1 dl piva

50 g maslaca

ljuti umak po zelji

100 g kiselog vrhnja

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici
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Pile¢im krilima odrezite vrsak te ih saCuvajte za pileci temeljac. Preostalo pilece
krilo na zglobu prerezite tako da dobijete dva dijela.

Piletinu dobro posolite i popaprite, s par obilnih prstohvata soli i papra. Dodajte joj
dimljenu papriku, ¢esnjak u granulama i pivo pa promijesajte te ostavite u
hladnjaku da se marinira, najmanje 30 minuta.

Otopite maslac pa mu dodajte ljutog umaka kojeg prilagodite vasoj toleranciji za
ljuto. Krenite od par kapi, pa na taj nacin dozirajte koli¢inu.Pripremite rostilj te
piletinu pecite na srednjem Zaru. Zar ne smije biti prejak tako da vanjstina ne
izgori dok se meso uz kost potpuno termicki ne obradi. Okrecite viSe puta, a
prilikom pecenja meso premazujte pripremljenim maslacom.

Kada krilca dobiju lijepu boju odloZite ih u ¢istu posudu i ostavite par minuta da
odmore. Servirajte uz kiselo vrhnje.

Dobar tek!



