Kanaa mantelikastikkeessa

Aineet: 1 kana tai broileri
vetta
2 tl suolaa
1 porkkana
1 sipuli
2 laakerinlehtea
1 tl timjamia
1 rkl tuoretta hienonnettua tai 1 tl kuivattua salviaa
Y, dl kasvidljya
1 iso sipuli
2 valkosipulinkyntta
Y4 tl sahramia
2 viipaletta valkoista leip&é ilman kuoria
50 g rouhittua mantelia
1 tl kanelia
1 tl suolaa
Y4 1l cayennenpippuria

Valmistus: Pane kattilaan kana ja niin paljon vettd, etté kana peittyy. Kuumenna kiehuvaksi ja kuori vaahto.
Lis&é suola, viipaloitu porkkana, lohkottu sipuli ja mausteet. Keit& tunnin verran.
Kun kana on kyps4, irrota liha luista. Paloittele liha ja siivil6i keitinliemi
Kuumenna kasvidljy kattilassa, lisd& hienonnettu sipuli, puristettu valkosipuli, kuivaa kAmmenta vasten
hienonnettu sahrami ja kuutioiksi leikattu leipéd. K&&ntele aineksia, kunnes ne ovat pehmeita.
Lis&a keitinlienta niin, ettd muodostuu sakeahko kastike.
Liséda manteli ja mausteet. Tarkista maku. Pane kanapalat kastikkeeseen. Hauduta niitd parikymmenta

minuuttia.

www.superkokki.com


http://www.superkokki.com/

