Broileripata

Valmistelut: 15 minuuttia
Kypsyminen: 1 funti 5 minuuttia
4 annosta

1.3 kg:n broileri paloina

100 g pikkusipuleita

2 porkkanaa suikaloituna

1 lehtisellerin varsi paloiteltuna
2 rkl vehndjauhoja

1%dl valkoviinid tai vettd

4 dl vdhdsuolaista kanalientd

1 laakerinlehti

3 tl kuivattua salviaa

3 tl kuivattua timjamia

pari hyppysellista

mustapippuria

1

keskikokoinen kesdkurpitsa
viipaloituna

4 ( noin 700 g)

kuorittuna ja 4 osaan lohkottua
perunaa

1 rki

kylmdpuristettua oliivioljyd

3 dl

rasvatonta maitoa

75¢

maustamatonta jogurttia




pari hyppysellistd paprikajauhetta

1.

Anna padan tai paistokasarin kuumentua keskilammélla
minuutti. Laita broilerinpalat pataan paistumaan. Kypsennd
niitd 5 minuuttia kohtalaisella Idmmalld. Kadantele palasi pari
kolme kertaa, jotta ne paistuvat tasaisesti.

. Lisdd sipulit, porkkanat ja selleri. Peitd kannella ja jatka

kypsentdmistd 10 minuuttia. Ripottele jauhot pataan muiden
ainesten joukkoon samalla sekoittaen. Sekoita joukkoon myos
viini ja kanaliemi. Mausta laakerinlehdelld, salvialla, timjamilla
ja mustapippurilla. Anna ainesten muhia kannen alla 20
minuuttia.

. Nosta broileri padasta, irrota luut ja nahka. Kuutioi

broilerinliha. Kaada lihapalat uudestaan pataan yhdessa
kesdkurpitsaviipaleiden kanssa. Laita kansi pddlle ja anna
ainesten porista hiljalleen 10 minuuttia.

. Keitd silld vdlin perunalohkot vidhdssd, suolattomassa vedessad

( 20-25 minuuttia). Valuta kypsdt perunat huolellisesti ja
survo he sen jdlkeen 6ljyyn ja maitoon haarukalla.

. Kuumenna uuni +200°-asteiseksi. Nosta broilerinpalat ja

vihannekset uunivuokaan reikdkauhalla. Sekoita jogurtti
kypsytysliemeen ja kaada kanan pddlle. Lusikoi perunasurvos
vuoan reunoille. Sirottele pddlle paprikajauhetta. Paista
uunissa noin 20 minuuttia.

Sipuleiden kuori irtoaa helposti, jos teet terdvdlld veitselld X:n
muotoisen viillon niiden molempiin pdihin ja kiehautat niitd sen
jdlkeen pari minuuttia.







