g Atria

PERHETILOILTA VUODESTA 1903

Paistettua kanan fileeta
granaattiomena-maustevoi

(10 annosta, saanto 2,75 kg, annoskoko 275 g)

1,8 kg Atria Kanan Filee Valkosipuli
-Persilja 3kg/n120g

1,4kg Peruna, vuniperuna, kypsé

10g  Rosmariini tuore

10g  Timjami tuore

20g  Valkosipuli

0,3dl Oljy, oliivi

5¢g Suola

29 Pippuri, musta, rouhittu

30g Voi, normaalisuolainen

50 g  Granaattiomenan siemen

40g  Persilja

40g  Sipuli, kevatsipuli

30g Valkosipuli

5g  Suola

Vi

Valmiiksi yrteilld maustetvilla kanatuotteilla
saat tasaisuutta ja nopeutta valmistusproses-
siin. Reilu makutaso ilman lisamaustamista.
Kokeile my&s muita Atrian yrteilléd maustettu-
ja kanatuotteita ja nauti herkullisesta mausta
vaivattomasti!

Vadmiglug

1. Ota fileet huoneenlémpdén V2 tuntia ennen kypsen-
tamista. Ruskista kuumalla pannulla tilkassa &ljya noin
2 min ja kypsenn& 180°C asteisessa uunissa noin 20
min kunnes sisalampd on 75°C.

2. Smash peruna: Lytistd vuniperunat 65mm 1/1GN
astiaan, yksi peruna per annos. Ripottele padlle rosma-
riinin- ja timjaminlehti@, suolaa, rouhittua musta-
pippuria, murskattua valkosipulia ja oliividljyd. Paista
perunoita yhdistelmauunin kuivapaistolla 200°C astees-
sa noin 12 minuuttia, kunnes perunat ovat rapeita ja
kauniin kullanruskeita. Tarkista maku.

3. Granaattiomena maustevoi: Hienonna persilja, kevat-
sipuli ja valkosipuli. Yhdistd pehmed voi, granaatti-
omenan siemenet, hienonnetut yrtit ja suola yleiskoneen
kulhossa. Pydrayta nopeasti ja voimakkaasti sekaisin.
Tarkista maku. Muotoile voista halkaisijaltaan 6-8 cm
tanko leivinpaperia apuna kayttéen. Pakasta tanko.



