Valkosipulinen kukonpoika

Valmistelut: 10 minuuttia + 2 tunnin marinointi
Kypsyminen: 45 minuuttia

4 annosta

2 ( noin 600 g ) kukonpoikaa selkdpuolelta
avattuna

1rkl kylmdpuristettua oliividljyd

0.8 dl punaviinietikkaa

1 laakerinlehti

3 tl timjamia

3 tl rosmariinia

vastajauhettua mustapippuria

4 noin 5 cm:n mittaista ja 1
cm:n levyistd appelsiininkuoren
suikaletta

2 kokonaista valkosipulia

1. Laita kukonpojat kannelliseen astiaan. Sekoita 6ljy,
viinietikka, murskattu laakerinlehti, timjami, rosmariini,
mustapippuri ja appelsiininkuori suikaleet. Kaada marinadi
kukonpoikien pddlle ja anna maustua jadkaapissa 2 - 4 tuntia
kannen alla. Kddntele lihaa tunnin vdlein .

kynnet foisistaan ja kuori ne. Survo kynnet haarukalla.
3. Kuumenna uunigrilli. Valuta marinoidut kukonpojat. Vedd




nahka varovaisesti sormin irti rintalihasta ja tyonnd
valkosipulimurska nahan ja lihan valiin.

. Asettele kukonpojat ritildlle rintapuoli alaspdin. Grillaa
kukonpoikia 10 - 12 minuuttia molemmilta puolilta, kunnes
ne ovat kauniin kullanruskeita.

. Leikkaa kukonpojat kahtia ja siirrd ne kuumennetulle vadille.
Irrota nahka ennen tarjolle vientid.




