Broilerinyytelo

Valmistelut: 30 minuuttia + 12 tunnin marinointi

Kypsyminen: 1 tunti 15 minuuttia
6 annosta

13dl sellerin lehtid hienoksi silputtuna

2 kookasta lehtisellerin vartta
silputtuna

2 porkkanaa viipaloituna

4 salottisipulia hienoksi
viipaloituna

1+¢l korianterin siemenid

vastajauhettua mustapippuria

1dl roseeviinida

1.3 kg:n broileri paloiteltuna ja
nahattomana

1 lilvatelehti

13dl mausteyrttejd kiehautettuna,
kuivaksi puristettuna ja
hienonnettuna

13dl persiljaa hienoksi silputtuna

1 valkosipulin kynsi murskattuna

1. Valmista marinadi. Sekoita sellerin lehdet, lehtiselleri,
porkkanat, salottisipulit, korianteri, mustapippuri ja
roseeviini. Marinoi broilerinpalasia yrttiseoksessa jddkaapissa
12 tuntia kannen alla uunivuoassa.




2. Kaada vuokaan seuraavana pdivdnd 3 dl vettd ja peitd foliolla.
Kypsennd aineksia +200° -asteisessa uunissa 1 tunti 15

luut.

3. Laita liivatelehti pehmiamddn kylmddn veteen noin 5
minuutiksi. Puserra liivatteesta liika vesi pois ja liuota se
ruokalusikalliseen kiehuvan kuumaa broilerin kypsytyslientd.
Sekoita liivateliuos broilerin liemeen.

4. Lado vuokaan kerroksittain broilerinpalasia, mausteyrttejd,

hyytelo on jaghmettynyt. Tarjoile broilerihyyteld viipaloituna







