Broileria, latva-artisokkaa ja riisia

Valmistelut: 15 minuuttia
Kyspyminen: 55 minuuttia

4 annosta

1.3 kg:n broileri paloiteltuna ja
nahattomana
mustapippuria

13 tl oliivioljya

1 sipuli silputtuna

2 valkosipulin kynttd
hienonnettuna

14dl pitkdjyvdistd riisid

3 dl kuivaa valkoviinid

13dl vahdsuolaista kanalientd

1+t raastettua sitruunankuorta

1 laakerinlehti

3 tl kuivattua timjamia

3 1l tuoretta rosmariinia hienoksi
silputtuna

hieman suolaa

300 g pakastettuja, kiehautettuja,

valutettuja
latva-artiosokansyddmid tai




1rl

persil jasilppua

Kuumenna uuni +180° -asteiseksi. Jauha broilerin paloille pari
kierrosta mustapippuria suoraan myllystd. Kuumenna 6ljyd
kunnes ne ovat ruskistuneet kauttaaltaan. siirrad lihat
lautaselle.

jdlkeen sipulin joukkoon valkosipuli ja riisi. Kuullota aineksia
minuutin verran samalla sekoittaen. Kaada sekaan viini ja
kanaliemi.

Kuumenna ainekset kiehumispisteeseen.

Siirrd broilerinpalat sekd latva-artisokat pataan. Peitd pata
foliolla ja laita uuniin 45 -50 minuutiksi, kunnes liha on
mureaa. Poista lopuksi laakerinlehti ja koristele ruoka
persiljasilppua.




latva-artisokan sydan







