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SASTOJCI:

+ 1 vredica Talianetta tjestenine Milaneze
*+ 350g pilecih prsa

+ 80g panko mrvica

+ 1 Zlicica CeSnjaka u granulama
+ % ZliCice slatke paprike

+ 1 ZliCica soli

* % ZliCice papra

+ 1jaje

* ulje za przenje

+ zelena salata

POSTUPAK:

Pileca prsa razreZite po duzini na pola kako biste dobili filete jednake veli¢ine. U
jednoj posudi razmutite jaje. U drugoj posudi pomijeSajte panko mrvice, CeSnjak
u granulama, slatku papricu, sol i papar. Svaki odrezak umocite u razmucdeno jaje,
a potom uvaljajte u smjesu panko mrvica i zacina.

Piletinu przite u zagrijanom dubokom ulju oko Cetiri, pet minuta sa svake strane.
Kada porumeni sa svih strana, izvadite ga na kuhinjski papir koji ¢e upiti visak
masnoce.

Dok przite meso, pripremite Talianetta tjesteninu Milaneze prema uputama na
vredici

POSLUZIVANJE:
Talianetta tjesteninu Milaneze i hrskavu pohanu piletinu servirajte uz zelenu sala-
tu. Dobar tek!

preuzeto sa:
premium.story.hr/usred_ljeta_talianetta




