Kuigi vanema kana
keetmine votab
rohkem aega kui
broileri keetmine,
sobib talvine aeg
selleks hasti.

Kana pange keema kiilma
veega, et liha ekstraktiiv-
ained puljongit rikastaks.
Keetke tasasel tulel ja viga
aeglaselt, sest dgedal keet-
misel kaotab kana rasv pal-
ju oma maitsest. Puljongi
maitsestamise kohta on le-
vinud eri arvamusi: tohti-
vat kasutada ainult soola ja
porgandit, et lihast tekkiv
orn 16hn ja maitse kaduma
ei laheks. Teised soovitavad
rikkalikku maitsestamist, li-
sades loorberit, kiiiislauku,
aed-harakputke, majoraani,
koomneid, sidrunit, kanee-
li, muskaati, safranit, nelki
jm. Igal juhul soovitatakse
kanaroogade maitsestami-
sel eelistada porrut, mitte
sibulat.

Keedetud kana

B 1 kana (umbes 1,5kg)

W 2-2 | vett

H 2 tl soola

M 8 tera musta pipart

M 1 sl rohelist pipart

M 2 |oorberilehte

B 1 porgand

B 1 sibul

M 1 tiikike sellerit

W 1 tiikike kibepipart (tSillit)

Votke kana stigavkiilmast ja las-
ke kiilmikus kausi sees iiles su-
lada. Peske kana jooksva vee all
ja pange potti keema. Vett votke
nii palju, et see lindu vaevalt ka-
taks. Laske keema tousta ja rii-
suge vaht pealt. Seejdrel lisage
maitseained.

Sibulat arge koorige, eemal-
dage ainult veidi mullane kand
ja pealmine maardunud kiht
ning tehke sibulasse pikuti mo-
ned sisseldiked. Pange see koos
hasti pestud, aga koorimata ja
kolmeks ldigatud porgandiga
keema. Laske tasasel tulel kaane
all keeda kuni kolm tundi. Broi-
leri puhul voib see aeg ka llihem
olla, peamine, et liha luude kiil-
jest hasti lahti tuleb.

Tostke kana ettevaatlikult
vahukulbiga suuremale taldri-
kule jahtuma ja kurnake keedu-

Kanast mitu rooga

leem. Leemele kogunenud rasva
voite korvale panna. Seda saab
kasutada oli asemel, kui valmis-
tate pirukataidist.

Talvine kanasupp

B 2 naerist voi 12 kaalikat

2 tloli

B 2 tl paprikapulbrit

B 1-2 tl peenestatud karrilehti
B 500 g kiilmutatud aedvilju
B 1 | kanapuljongit

B 4 dl keedetud riisi

B 2-4 dl keedetud kana tiikikesi
B 100 g sulatatud juustu

B soola

M pipart

Peske ja koorige naerid voi kaa-
likas, tlikeldage kuubikuteks ja
kuumutage dliga keedundu poh-
jas. Lisage maitseained ja jatka-
ke segades kuumutamist koos
juurde pandud kiilmutatud aed-
viljaga. Seejdrel lisage kanapul-
jong, keedetud riis ja kanatiikid,
laske keema tdusta ning poeta-
ge juustutiikikesed supisse. Val-
mis suppi maitsestage veel soo-
la ja pipraga.

Kui soovite kasutada kartu-
lit, aga mitte riisi, pange toored
kartulikuubikud koos naerikuu-
bikutega 6lisse kuumenema.

Oasupp kanaga

B 2 dl kuivatatud ube

M 2 | kanapuljongit

B 2 porgandit

B 1 pastinaak

B 1-2 sibulat

W tiikike sellerit

B 2 tl paprikapulbrit

2 tloli

B 200 g kooritud tomateid
(konserv)

B 2 s| tomatipiireed

M 200 g kiilmutatud maisi voi
konservmaisi

B 2 dl kanatiikikesi

M soola

B hakitud peterselli

Pange aedoad eelmisel 6htul
likku, kui kavatsete neist sup-
pi keeta. Esialgu pange oad voi
ubade segu ilma soolata puhta
veega keema. Laske neil tasasel
tulel haududa. Puhastage ja koo-
rige porgand, pastinaak, sibul ja
seller, pange need vdhese dliga
teise keedundusse. Kuumutage
neid segades moni minut, siis
maitsestage paprikaga ja kuu-
mutage veel veidi.

Seejarel lisage purustatud
tomatid ja tomatipiiree ning va-
lage puljong peale. Laske kee-
ma tousta ja hoidke tasasel tu-
lel umbes 20 minutit, siis lisage




