PILETINA ZAPEČENA U VREĆI

20 dkg filea od pilećih prsa

1 jaje, tučeno s 2 žlice vode

1 šaka sušenih vrganja

25 dkg raznih gljiva, narezanih

1 čaša bijelog vina

2 srednje velika krumpira, kuhana i narezana

3 žlice maslaca

1 šaka majčine dušice

2 režnja češnjaka, nasjeckana

maslinovo ulje

morska sol

papar

Od široke folije napraviti vreću – presaviti oko 90 cm na ½, rubove namazati jajem i ponovo presaviti na ½. Rubove presaviti 2 puta tako da se dobe 2 čvrsto zatvorena kraja, a jedna strana ostaje otvorena.

Pomiješati gljive, vino, krumpir, maslac, majčinu dušicu, češnjak, maslinovo ulje, sol, papar i piletinu. Time napuniti vreću i dobro zatvoriti. Položiti u lim i prvo zagrijati na štednjaku na jakoj vatri, a onda peći u pećnici na 220ºC oko 25 min.

