
 

Пиле в гювеч „ Бързай Бавно” 
 Плодов козунакВеликденски зайчета 

 

ПРОДУКТИ: 1 ПИЛЕ, МАСЛО, ЧЕРВЕН ПИПЕР, ЧЕРЕН ПИПЕР, УНИВЕРСАЛНА ПОДПРАВКА, ВИНО. 

ПРИГОТВЯНЕ:  ПИЛЕТО СЕ ИЗМИВА ДОБРЕ. ОВКУСЯВА СЕ С ПОДПРАВКИТЕ. МАСЛОТО СЕ ПОСТАВЯ ВЪТРЕ В 

ПИЛЕТО. ПОСТАВЯ СЕ В ГЛИНЕН СЪД, В ДЪНОТО НА КОЙТО СЕ ПРИБАВЯ И ВИНОТО. КОЛИЧЕСТВОТО НА ВСИЧКИ 

СЪСТАВКИ Е ПО ВАШ ВКУС. ТУК СВЪРШВА БЪРЗАТА ЧАСТ. ПОСТАВЯМЕ ГЮВЕЧА ВЪВ ФУРНАТА. И ТУК Е 

МЯСТОТО НА МАЛКО ПО-БАВНАТА ЧАСТ. ПЕЧЕМ НА 180° ОКОЛО ДВА ЧАСА, КЪМ КРАЯ СЕ МАХА КАПАКА ЗА 

ХРУПКАВА КОРИЧКА. ПРЕЗ ТОВА ВРЕМЕ МОЖЕ ДА СИ ПРИГОТВИТЕ ГАРНИТУРА ПО ВАШ ВКУС. КРАЙНИЯ 

РЕЗУЛТАТ Е ЕДНО ПИЛЕ С ХРУПКАВА КОРИЧКА И ВИНЕН СОС. ВКУСНИТЕ ГОЗБИ ИЗИСКВАТ ВРЕМЕ, НО НАКРАЯ 

ЧАКАНЕТО ВИНАГИ СИ ЗАСЛУЖАВА !!! 

 

 


