Taytetyt kukonpojat

Valmistelut: 15 minuuttia
Kypsyminen: 40 minuuttia

4 annosta

1 rk kylmdpuristettua oliiviol jyd

1 iso sipuli silputtuna

1 kookas lehtisellerin varsi
silputtuna

1 suuri omena kuorittuna ja
paloiteltuna

3 tl salviaa

3 tl meiramia

vastajauhettua mustapippuria

150 g pitkdjyvdisen riisin ja villiriisin
seosta

11dl kanalientd

5 cl kuivaa valkoviinida

1dl kuivaa siiderid

2 (noin 600 g:n ) kukonpoikaa ( kukko)

2 tl maissijauhoja ( sekoitetaan
Jjogurttiin)

50¢g maustamatonta jogurttia

1. Kuumenna uuni +190°-asteeseen. Kuumenna 6ljy padassa ja
lisdd sipuli, selleri, omena, salvia, meirami ja mustapippuri.




2. Kaada kanaliemi, viini ja siideri jdljelld olevaan
kasvisseokseen. Anna porista hil jakseen minuutti.

3. Taytd kukonpojat riisiseoksella, sido linnut langalla ja siirrd
pataan. Kostuta linnut kanaliemi-viini-siideriseoksella, peitd
kannella ja laita uuniin 30 -35 minuutiksi, kunnes liha on
kypsdd. Siirrd ruoka tarjoiluvadille ja pidd ldmpimdnd.

4. Kuumenna kanaliemi-viini-siideriseos kiehumapisteeseen.
Sekoita joukkoon jogurtti-maissijauhosuurus. Sekoittele
kastiketta 1 - 2 minuuttia. Se ei saa kiehua. Kun kastike on
saostunut, siirrd se pois liedeltd.

5. Halkaise kukonpojat kahtia ja kaada pddlle kastiketta.







