Kanasalaatti - Cerkez tavugu

Aineet: Kana:
1 1/2 broilerin rintapaloja
1 | vettd, 1 sipuli hienonnettuna
1 porkkana pienina kuutioina
1 laakerinlehti (ei valttaméaton)
1 tuore timjaminoksa
muutama kokonainen neilikka
Kastike:
60 g suolatonta voita
1 sipuli hienonnettuna
4 tl valkosipulia hyvin hienonnettuna
2 rkl paprikajauhetta
1 tl cayennenpippuria
2 leipaviipaletta reunat poistettuna
375 g saksanpahkingita
5 dI kokoon keitettyd kanan keitinlient&
suolaa ja mustapippuria
Koristeluun:
3 rkl saksanpahkinadsljya
2 tl paprikajauhetta
tuoretta persiljaa hienonnettuna

Valmistus: Broilerin kypsentdminen: Laita rintapalat, vesi, sipuli ja porkkana
kattilaan. Lisda halutessasi laakerinlehti, timjami ja neilikat. Kiehauta
ja alenna lampo keskilammolle. Keita broileria hiljalleen ilman kantta,
kunnes se on kypsaa, noin 25 minuuttia. Nosta liha keitinliemesta ja anna
sen jadhtya. Siiviloi liemi ja kaada se takaisin kattilaan. Irrota
jadhtyneesta lihasta nahka ja luut ja suikaloi liha kasin. Siirra
suikaleet kulhoon, peité ja jata, odottamaan. Liséé luut ja nahka liemeen
ja keitéa sita hiljalleen kokoon, kunnes lienté on jéljella 5 dl. Nosta
kattila liedelta.
Valmista kastike. Sulata voi pannussa keskilammolla. Lisaé rasvaan sipuli
ja kuullota se pehmeéksi ja lapikuultavaksi, 8-10 minuuttia. Lisaa
joukkoon valkosipuli, paprika ja cayennenpippuri ja freesaa aineksia viela
3 minuuttia. Nosta pannu liedeltd. Laita leipa hetkeksi veteen turpoamaan,
purista kuivaksi ja jauha se metalliterdlla varustetussa monitoimikoneessa
tai tehosekoittimessa. Lisda joukkoon saksanpahkinat ja jauha ainekset
hienoksi. Lisda seuraavaksi sipuliseos ja sekoita ainekset huolella. Kaada
joukkoon kokoon keitetty kanaliemi ja soseuta ainekset tasaiseksi
seokseksi. Mausta kastike makusi mukaan suolalla ja mustapippurilla.
Sekoita puolet kastikkeesta broilerisuikaleiden joukkoon ja siirréa ne

tarjoiluvadille. Lusikoi loppu kastike pinnalle.
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Koristelu: Kuumenna saksanpahkinéadljy ja paprikajauhe pienessa kattilassa.
Valuta seos pahkinékastikkeen pinnalle. Koristele ruoka persiljasilpulla

ja tarjoa huoneenlampdisena.
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