Ranskalainen marinoitu kana

Provencen yrttisekoitus antaa kanalle ranskalaisen ilmeen.

Valmistelut: 10 minuuttia + 12 tunnin marinointi
Kypsyminen: 30 minuuttia

4 annosta

2 pienen sitruunan mehu

1 rk kylmdpuristettua oliiviol jyd

1+l paprikajauhetta

1 sipuli hienoksi silputtuna

1 valkosipulin kynsi murskattuna

1 rki Provencen yrttiseosta
(fimjamia, rosmariinia,
laakerinlehted, basilikaa ja
kyntelid)

1.3 kgin broileri paloiteltuna ja
nahattomia

pari hyppysellistd mustapippuria

1. Valmista marinadi. Mittaa suurehkoon kulhoon sitruunamehu,
oljy, 2 rkl haaleaa vettd, paprikajauhe, sipulisilppu, valkosipuli
ja Provencen yrttisekoitus. Laita broilerinpalat
marinointiliemeen. Kddntele niitd, jotta ne maustuvat
kauttaaltaan. Anna palojen maustua kannen alla jddkaapissa 12
tuntia.

2. Laita uuni kuumenemaan +230°-asteiseksi. Valuta
broilerinpalat marinadista. Nosta palat nelishmuotoisille




folioarkeille, pippuroi ja kostuta ne % ruokalusikallisella

. Asettele foliokddreet pellille ja kypsennd niitd 30 minuuttia
uunissa. Avaa varovaisesti yksi kddré ja tarkista lihan kypsyys
haarukalla. Jos liha irtoaa helposti luusta, se on kypsdd. Avaa
kanssa salaattia ja grillattuja pikkutomaatteja, jotka on
hoystetty Provencen yrttisekoituksella.
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