Broilerinrintaa kreolilaiseen tapaan

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 35 minuuttia
4 annosta

2 rkl kylmdpuristettua oliiviol jyd

1 sipuli silputtuna

1 vihred paprika paloiteltuna

1 kookas lehtisellerin varsi
pilkottuna

2 valkosipulin kynttd
hienonnettuna

500 g broilerin rintafileitd

1+t paprikajauhetta

pari hyppysellistd

cayennenpippuria

400 g suolattomia, kuutioituja
sdilyketomaatteja

1+t kuivattua rosmariinia

7 tl kuivattua meiramia

1 laakerinlehti

1 rki vehndjauhoja

z dl kanalientd tai vettd

1. Kuumenna pannussa 1 rkl oliividljyd. Lisaa sipuli, paprika,
lehtiselleri ja valkosipuli. Pehmitd kasviksia 5 minuuttia.

Siirrd ne kulhoon.




2. Kuumenna jdljelld oleva 6ljy samassa pannussa kohtalaisen
korkealla lammaolld. Sirottele rintapaloille paprikajauhetta ja
cayennenpippuria. Ruskista lihaa 6ljyssa viitisen minuuttia.

3. Lisdd joukkoon puolet kypsennetyistd kasviksista,
tomaattikuutiot, rosmariini, meirami ja laakerinlehti. Vdhennd
hiljalleen 20 minuuttia, kunnes liha tuntuu murealta
haarukalla kokeiltaessa.

4. Sekoita kanaliemi jauhoihin ja kaada muiden ainesten
joukkoon pannuun. Jatka sekoittamista noin 3 minuuttia,
kuumentuneet ldpikotaisin, poista laakerinlehti. Tarjoile
keitetyn riisin kera.




