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Ahjukana urtide ja
sidruniga

@ u1,5 h + toatemperatuuril seismine enne
kipsetamist

&) Estonian Meat House

?ﬂ neljale

KOOSTISOSAD VALMISTAMINE

1 u 2 kg kaaluv kana Voéta kana u 1 tund enne ahju pistmist toatemperatuurile. Sega sool,
pipar ja u poole sidruni riivitud koor ning hddru kana nii seest kui

1 sl meresoola véljast saadud seguga kokku. Pista kana sisemusse Urdituust, terve

0,5 tl musta pipart sidrun ja soovi korral moned kidslaugukilned. Maari kana 6liga ja
_ kinnita soovi korral koivad koogindoriga. Kupseta ahju keskmises

1 sidrun osas 220-kraadise kuumuse juures u 1 -1,2 h véi kuni kana on

jumekas ning kintsuosa noaga torgates on sealt valjuv vedelik selge.

soovi korral paar
P Lase kanal enne lahti I6ikamist u 15 minutit puhata, siis on see

kiiislaugukuiint mahlasem. Juurde paku soovi korral krébedaid ahjukartuleid ja
peotiis virskeid sidrunimahla ning kldslauguga maitsestatud majoneesi ja varsket
salatit.

taumiani ja/voi
rosmariinioksi

2 sl oliivioli

GV - juhul kui kasutad

naturaalselt kaaritatud
sojakastet
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