Viinikana uunissa

Valmistelut: 20 minuuttia
Kypsyminen: 1 funti 20 minuuttia
8 annosta

2 - 2.3 kg emokana

4 rkl ruohosipulisilppua

4 rkl basilika- ja persiljasilpun seosta
1 rki tuoretta timjamia

pari hyppysellista

mustapippuria

1 rki kylmdpuristettua oliivioljyd

1 iso sipuli hienoksi silputtuna

1 lehtisellerin varsi hienonnettuna

3 valkosipulin kynttd murskattuna

1 kg tomaatteja kaltatutuna ja
soseutettuna

3dl kanalientd

11dl kuivaa valkoviinid

1 laakerinlehti

pari hyppysellista

murskattuja fenkolinsiemenid

1. Laita uuni kuumenemaan +230° -asteiseksi. Tyonnd sormet
emokanan nahan alle ja irrota nahka varovasti lihasta. Sekoita
ruohosipulisilppu, basilika sekd puolet timjamista ja
pippurista. Levitd yrtit tasaisesti nahan ja lihan vdliin.

2. Sido emokana langalla ja siirrd uunipellille. Paahda kanaa




puolisen tuntia, kunnes sen pinta on kauniin kullanruskea.

tomaatit ja kanaliemi.

. Alenna uunin ldmpétila +200° -asteeseen. Siirrd kana pataan
pannu liedelle ja lorauta sekaan valkoviini. Annan viinin kiehua
kohtalaisella lammalld minuutti. Kaavi pannun pohja lastalla ja
kaada viini pataan.

ja hyppysellinen mustapippuria. Kuumenna ainekset
kiehumispisteeseen, peitd kannella ja kypsennd uunissa 40
minuuttia. Siirrd kypsd kana kuumennetulle tarjoiluvadille.

. Kuori rasva pois liemen pinnalta ja poista laakerinlehti.
Sekoita puolet liemestd tehosekoittimessa. Sekoita puolet
liemestd tehosekoittimessa. Sekoita soseuta liemi
soseuttamattoma liemeen padassa. Lusikoi ndin syntynyttd
kastiketta kanan pddlle. Tarjoile loput kastikkeesta
kuumennetusta kastikekulhosta. Irrota kanan nahka vasta
hetked ennen tarjoilua.







