Broilerinrintaa provencelaisittain

Oliivit, paprikat ja yrtit ovat Provencen keittion keskeisid aineksia.

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 45 minuuttia
4 annosta

500 g broilerin rintafileetd

1 rk kylmdpuristettua oliiviol jyd

1 suuri sipuli silputtuna

4 valkosipulin kynttd
hienonnettuna

1 punainen paprika suikaloituna

1 kesdkurpitsa pituussuuntaan

halkaistuna, puolikuun muotoon
viipaloituna

1 ( noin 150 g:n)

munakoiso paloiteltuna

900 g

sdilyketomaatteja valutettuna ja
kuutioituna

pari hyppysellistd

basilikaa, oreganoa, kuivattua
timjamia

10

suurta oliivia halkaistuna

2 rkl

persiljasilppua

1. Ruskista broilerin rintapaloja 5 minuuttia molemmilta puolilta
teflonpannussa. Siirrd liha kulhoon.
2. Kaada pannuun 6ljy, sipuli ja valkosipuli. Hauduta aineksia




seuraavaksi kesdkurpitsa. Anna ainesten kypsya vield 5
minuuttia.

. Siirrd vihannekset kulhoon kanan kanssa. Pane munakoisopalat
ruskistumaan pannulle 5 -7 minuutiksi. Sekoittele niitd vdlilld.
tomaatit, basilika, oregano, tfimjami ja oliivit. Anna ainesten
kypsyad keskildmmaélld noin 15 minuuttia, kunnes broilerinliha
kypsad.

. Siirrd ruoka lammitetylle tarjoiluvadille. Sirottele pinnalle
persiljasilppua. Tarjoile ruoan seurana kirpedlld kuumalla
kastikkeella hoystettyd pinaattisalaattia.

puolikuu







