Laderon grillibroileri

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 50 minuuttia

4 annosta

1.3 kg:n broileri paloiteltuna ja
nahattomana

2 rki kylmdpuristettua oliividljyd

1 sipuli silputtuna

1 vihred paprika pieneksi
paloiteltuna

1 punainen paprika pieneksi
paloiteltuna

1 valkosipulin kynsi hienonnettuna

2 rki vehndjauhoja

pari hyppysellistd jauhettua kuminaa

% kg kaltattuja tomaatteja ( poista
siemenet)

hyppysellinen vastajauhettua mustapippuria

hyppysellinen cayennenpippuria

1rkl persiljasilppua

1. Laita uuni grilli kuumenemaan ja voitele ritild 6ljylld. Paahda
broilerinpaloja ritildlla 5 minuuttia ( 15 cm:n etdisyydella
grilli vastuksesta.) Kddnnd palaset ympdri ja grillaa niitd
toiselta puolelta 5 minuuttia. Broilerinliha ei saa jadadd ruusun
punaiseksi sisdltad.




2. Kuumenna 6ljyd noin 1 minuutti kohtalaisella lammélla
tilavassa pannussa. Lisdd sipuli, paprikat ja valkosipulit.
Pehmitd kasviksia noin 4 - 5 minuuttia. Ripottele joukkoon
jauhot ja kumina. Jatka kypsentdmistd minuutti, sekoita
Anna ainesten kypsya vield 4 - 5 minuuttia. Sekoittele niitd
tiuhaan.
ja sekoita. Peitd kannella ja anna porista hiljalleen 15
minuuttia. Lisdd sitten joukkoon rintapalat ja jatka
kypsentdmistd 10 minuuttia. Nosta kansi pois ja anna
ainesten kiehua hiljakseen 5 minuuttia, jotta kastike
saostuu. Siirrd valmis ruoka tarjoiluvadille ja sirottele pddlle
persiljasilppu.







