Viskibroileri

Viskilld terdstetty lintu on sunnuntairuokaa.

Valmistelut: 15 minuuttia
Kypsyminen: 45 minuuttia

4 annosta

1rkl kylmdpuristettua oliividljyd

1.3 kg:in broileri paloiteltuna ja
nahattomana

8 pikkusipulia

4 valkosipulin kynttd

2dl vdhdsuolaista kanalientd

2 rkl bourbonviskid tai appelsiinista
puristettua mehua

3 tl rakuunaa

2 porkkanaa viipaloituna

150 g tuoreita herkkusienid
(paloiteltuna)

2 tl sitruunamehua

pari hyppysellista vastajauhettua mustapippuria

1dl maustamatonta jogurttia

1. Kuumenna 6ljy kohtalaisella Ilimmélla padassa tai
paksupohjaisessa kattilassa. Ruskista broilerin paloja 6ljyssa
viitisen minuuttia. Kddntele niita vdlilla paistamisen aikana.




Nostele palat lautaselle reikdkauhalla.

. Lorauta pataan 2 rkl vettd. Lisdd sipuli ja valkosipuli. Kypsytd
sipuleita 5 minuuttia.

. Kaada joukkoon kanaliemi, viski ja rakuuna. Kiehauta aineksia
2 minuuttia. Laita broilerinpalat takaisin pataan, peitd
kannella ja jatka kypsentdmistd hiljaisella tulella 10
minuuttia. Siirrd vain broilerin rintafileet lautaselle ja anna
muiden ainesten kypsyd vield noin 15 minuuttia.

. Kuumenna silld vdlin teflonpannu. Lisdd porkkanat, sienet ja 1
rkl vettd pannuun. Hauduta aineksia 4- 5 minuuttia.

ja broilerin rintapalat. Kuumenna aineksia 5 minuuttia. Kaada
lopuksi sekaan jogurtti. Sekoita noin 1 minuutti, mutta dla
pddastd kiehumaan.







