PUNJENO PILE

1 manje pile

sol, papar

žlica meda

žlica konjaka

za nadjev: 




za umak:

½ glavice luka 




pileći temeljac (ili juha)





malo brašna

7,5 dkg šampinjona 

7,5 dkg pancete

1 kriška suhog kruha

1 dcl mlijeka

2 dkg maslaca

sol, papar

peršin

Na maslacu popržiti nasjeckani luk i pancetu. Dodati šampinjone narezane na ploške, posoliti, popapriti i pirjati na laganoj vatri dok ne omekšaju.

Kruh narezati na kockice i potopiti u mlijeko. Kad upije, dodati šampinjonima i još kratko propirjati.

Pile posoliti i sol dobro utrljati iznutra i izvana. Napuniti nadjevom, otvor spojiti čačkalicama i metnuti u protvan namazan maslacem. U konjak metnuti malo meda i time premazati pile po čitavoj površini. Peći u pećnici.

Sok od pečenja izliti u tavu, dodati pileći temeljac i kad zakipi zgusnuti s malo brašna i posuti peršinom.

Umak preliti na meso na tanjuru.

Prilog: mlinci, njoki i sl.

