Greipilla piristetty broileri

Greippi ja roseepippuri ovat tdmdn broilerin erikoisuus.

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 50 minuuttia
4 annosta

1rkl kylmdpuristettua oliividljyd

1 valkosipulin kynsi halkaistuna
8 nahatonta broilerin reisipalaa
1 rkl konjakkia tai brandya

3 dl kuivaa valkoviinid

1 verigreipin mehu

1+¢l roseepippuria

1 sipuli ohueksi suikaloituna

2 porkkanaa tikuiksi leikattuina
3 tl maissijauhoja

1 verigreippi kuorittuna ja

viipaloituna

mddrdstaan.

1. Ruskista broilerin reisipalat &ljy-valkosipuli seoksessa. Kun
lihapalat ovat kullanvdrisia, kostuta ne konjakilla ja
valkoviinilld. Kiehauta neste noin puoleen alkuperdisestda

2. Kaada greippimehu broilerinpalojen pddlle. Mausta lintu
roseepippurilla, peitd sitten sipulisuikaleilla ja
porkkanatikuilla. Laita kansi pddlle ja jatka kypsentdmistd 40




minuuttia.

. Sekoita maissijauho ruokalusikalliseen vettd ja kaada suurus
liemeen. Sekoita samalla. Anna ainesten porista sen verran,
vield 1 minuuttia.

. Asettele kasvikset linnun ympdrille ja lorauta padille
kastiketta.




