Keitettya broileria ja vihreaa kastiketta

Koska nahka poistetaan broilerista keittdmisen jdlkeen, ruoka on
vdhdrasvainen. Voit pakastaa keitinliemen myshempdad kayttod varten

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 55 minuuttia

4 annosta

1 sitruuna kuorittuna

1.3 kgin broileri

4 laakerinlehted

7 tl rosmariinia

3 valkosipulin kynttd

1 iso sipuli silputtuna

2 porkkanaa

8 persiljan oksaa

KASTIKE:

1 nippu ( % litraa) persiljaa

2 valkosipulinkynttd kuorittuna ja
kiehautettuna

1 vihersipuli silputtuna

7 rkl kanalientd

3 rk sitruunamehua




1 rkl kylmdpuristettua oliiviol jyd

ripaus suolaa

1. Tyonnd sitruuna, 2 laakerinlehted, pari hyppysellistd
rosmariinia ja 2 valkosipulin kynttd broilerin vatsaan. Sido
broileri langalla ja laita kattilaan rintapuoli ylospdin. Lisaa
loput laakerinlehdet, loppu rosmariini ja valkosipuli sekd sipuli,
porkkanat ja persilja.

2. Peitd broileri kylmdlld vedelld. Kuumenna kana
kiehumispisteeseen kohtalaisella tulella. Alenna lampétilaa ja
anna ainesten porista hiljakseen kannen alla noin 50
minuuttia, kunnes reisiliha irtoaa nivelesta.

3. Irrota broilerista langat ja nahka. Siirrd kypsa broileri
tarjoiluvadille. Siivilgi keitinliemi. Varaa 7 rkl lientd
kastikkeen tekoa varten.

4. Valmista vihred kastike. Hienonna persil ja, valkosipuli ja
vihersipuli tehosekoittimessa ( 10 - 15 sekuntia ). Kaada
jatka sekoittamista 5 sekuntia. Tarjoile vihred kastike
broilerin kera.

Keitetty kylmd broileri maistuu voileivdn pddlla ja siitd saa
maukkaan salaatin. Mausta sitruunalla.







