Intiaanien kanapata

Intiaanit kayttivdt broilerin asemesta kaniinin- ja oravanlihaa. Voit
valmistaa kanapadan vuorokauden tai pari aikaisemmin ja vain
ldmmittdd sen ennen tarjolle vientid.

Valmistelut: 25 minuuttia

Kypsyminen: 2 tuntia

4 annosta

1.3 kgin broileri

5 persiljan oksaa

6 kokonaista mustapippuria

1 laakerinlehti silputtuna

8 dl kanalientd tai vettd

131l yrttiseosta

1%+l salviaa

2 porkkanaa viipaloituna

2 suurta lehtisellerin vartta
paloiteltuna

2 perunaa kuorittuna ja
kuutioituna

400 ¢ sdilyketomaatteja liemineen

1 sipuli silputtuna

100 g tuoreita tai pakastettuja
tarhapapuja




100 g pakastettuja maissia

% rk vastajauhettua mustapippuria

1. Jdtd maksa, kivipiira ja kaula broilerin vatsaan. Laita broileri
pataan. Laita persilja, mustapippurit ja silputtu laakerinlehti
yrttiseosta ja ¢ tl kuivattua salviaa.

2. Kuumenna ainekset kiehumispisteeseen. Peitd pata kannella ja
anna porista noin 1 tunti, kunnes liha on kypsdd. Siirrd
broileri ja sisdelimet tarjoiluvadille. Kuori kanaliemen pinnalle
muodostunut vaahto ja rasva.

sipuli, farhapavut, $ tl yrttisekoitusta ja $ tl salviaa. Anna
ainesten muhia hiljaisella tulella kansi pdalld noin 30

4. Liemen kiehuessa poista kanasta luut ja nahka. Paloittele
sitten liha ja sisdelimet. Kaada ne pataan muiden ainesten

Mausta mustapippurilla ja lopuilla yrteilld. Poista yrttipussi.
Annostele valmis ruoka syville lautasille. Tarjoa lisdksi







