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AINEKSET NELJALLE

+ 4 broilerinrintafileeta

+ 2dlvehndjauhoja

« 2dl piimaa

+ 1dl auringonkukkadljya

+ kevat- tai ruohosipulisilppua koristeeksi

HUNAJAKASTIKE

+ 1dl Hunajayhtymén hunajaa
+ 2kl soijaa

« 2 rkl omenaviinietikkaa

« 1tl seesamioljya (ei pakollinen, mutta antaa hyvan pah-

kindisen maun)

+ 1/2 tl kuivattuja chilihiutaleita (tai muuta chilia maun
mukaan)

« pippuria

« 1kl maissitarkkelysta + 2 rkl vetta

& RESEPTIKIRJASTO

www.hunaja.fi/reseptit
www.mieleinen.fi/reseptit

AASIALAINEN HUNAJAKANA

Tutustu monipuolisiin resepteihimme:

Ei www.facebook.com/hunajayhtyma
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Sekoita suuruste maissitarkkelyksesta ja vedesta. Laita muut
kastikeainekset pikkukattilaan ja kuumenna niin kauan, etta
kastike kiehuu. Kaada suuruste sekaan, sekoita muutama
sekunti ja siirrd hunajakastike liedelta vetaytymaan.

Leikkaa broilerinrintafileet tasakokoisiksi paloiksi. Laita keit-
tolautaselle piimaa ja laakealle lautaselle vehndjauhoja. Pyo-
rayta broileripalat ensin jauhoissa, sitten piimassa ja lopuksi
uudelleen jauhoissa. Siirra sivuun odottelemaan paistoa.

Laita iso pannu lampenemaan ja siihen reippaasti auringon-
kukkadljya. Kun 6ljy on kuumaa, paista jauhotetut broile-
rinpalat rapeaksi pari minuttia per puoli (riippuu palojen
koosta). Voit paistaa broilerit kahdessa erdssa, jos ne ei
kerralla mahdu pannulle viljasti.

Nostele broilerinpalat astiaan koristele kevat- tai ruoho-
sipulisilpulla. Juuri ennen tarjoilua, kaada hunajakastike
kanapaloille. Tarjoa aasialainen hunajakana riisin kanssa.
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LISAA RESEPTEJA
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