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102955
Kanan rintafilee

maustamaton
160-180 g/n.4,4 kg Suomi

7,15 €/kg
8,12 € sis. alv.

[] Reseptivinkki alempana

144252

Karin Buffawok
2,5kg
porkkana, sipuli, punainen ja
keltainen paprika, kukkakaali,
kesakurpitsa

101680

najameloni

""" n.12 kg Espanja

122121 122122
Merilohifilee C Kirjolohifilee C
n.5 kg Norja n.5 kg Ruotsi/Norja
14,25 €/kg 14,20 €/kg
16,17 € sis. alv. 16,12 € sis. alv.




Appelsiini-hunajabroileri uunissa

4 kpl broilerin rintafileita

400 g sailykeappelsiinia valutettuna
2 rkl juoksevaa hunajaa

2 rkl soijakastiketta

1 rkl 6ljya

1tl kuivattua rosmariinia tai timjamia

ripaus suolaa ja mustapippuria

Sekoita marinadi yhdistamalla hunaja, soija, 6ljy ja mausteet
Pydrittele broilerin fileet marinadissa ja nosta ne uunivuokaan
Lisaa valutetut sailykeappelsiinit fileiden lomaan ja paalle.
Valuta loput marinadista fileiden ja appelsiinien paalle

Paista 200 C n.25-30 min

Tarjoile riisin tai lohkoperunoiden kanssa

Appelsiini-rosmariinirahka

2 dl kermaa

500 g maitorahkaa

(tai korvaa kerma ja rahka turkkilaisella jogurtilla)

% dl sokeria (myds tomusokeri, hunaja tai agavesiirappi kay)
Y% rkl vaniljasokeria

600 g sailykeappelsiinia

2 % -3 rkl tuoretta rosmariinia

Vaahdota kerma, lisda rahka ja sokerit.

Silppua rosmariini pieneksi silpuksi ja hiero hieman veitsella leikkuulautaa
vasten, jolloin maku irtoaa paremmin. Lisda rahkaseokseen.

Paloittele appelsiinilohkot ja lisda rahkaseokseen.

Anna maustua noin puoli tuntia
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