Kiovan kana

Valmistelut: 10 minuuttia + 20 minuuttia kylmdssd
Kypsyminen: 25 minuuttia

4 annosta

500 g broilerin rintafileitd ( nuiji
rintapalat)

vastajauhettua mustapippuria

2 valkosipulin kynttd murskattuna

nippu ruohosipulia silputtuna

50 ¢ mozzarellaa viipaleina

1 munanvalkuainen

1 rkl rasvatonta maitoa

25 g vehndjauhoja

3 rk korppujauhoja

1rkl kylmdpuristettua oliividljyd

hammastikuilla.

2. Vatkaa valkuainen, maito ja 1 rkl vettd. Kaada eri lautasille
vehndjauhot ja korppujauhot. Kierittele broilerinrullat aluksi
vehndjauhoissa, upota sitten valkuaisseokseen ja kddntele

1. Hiero nuijittuihin fileisiin pippuri, valkosipuli ja puolet
ruohosipulisilpusta. Pddllystd fileet mozzarellaviipaleilla ja




vdhintddn 20 minuutiksi.

. Kuumenna uuni +180°- asteeseen. Kuumenna 6ljy
kohtalaisella ldmmélla teflonpannulla. Paista broilerinrullia
noin 10 minuuttia 6ljyssd. Kaantele rullia, jotta ne
ruskistuvat tasaisesti. Siirrd rullat ( ilman paistolientd)
uunivuokaan ja kypsennd niitd 15 - 20 minuuttia uunissa.

. Asettele broilerinrullat kuumennetulle tarjoiluvadille.
Ripottele pinnalle loput ruohosipulisilpusta. Tdman ruoan
lisdkkeeksi sopii mainiosti sienibulgur.




