Tosta de pollo y champiñón con rulo de cabra y cebolla caramelizada:

Tiempo de preparación: 20 min
Dificultad: 2/5

Ingredientes para 12 personas:
· 12 rebanadas de pan para tostar.
· Pechuga de pollo.
· 5 champiñones (u otra seta).
· Queso rulo de cabra.
· Orégano
· 4 cebollas dulces (chalotas).
· Pimienta negra.
· Especias al gusto para el marinado del pollo.
· Azúcar.
· Sal.
· Miel.

Elaboración:
· Macerar las pechugas de pollo un día antes con 1 yogurt natural sin azúcar, sal, orégano, pimienta negra y especias al gusto. (nosotros elegimos especias de Grecia para souvlaki, pero puede usarse especias para carne).
· Cortar las cebollas en láminas (Rondelle).
· Freír a fuego medio/bajo y remover poco a poco hasta que esté dorada.
· Añadir una cuchara de azúcar por encima de la cebolla.
· Confitar hasta que adquiera un tono marrón claro.
· Añadir otra cuchara de azúcar y confitar hasta obtener un color marrón oscuro y una textura de confitura.
· Cortar en láminas los champiñones y freír durante 5 min.
· Cortar en rodajas el queso y dorarlo por ambos lados en la sartén.
Elaboración de la tosta de pan:
· Echar un chorro de aceite de oliva en la sartén.
· Colocar el pan mientras se calienta la sartén a fuego medio/bajo.
· Tostar por ambos lados hasta obtener un color dorado sin quemarlo.
Servir la tosta untando la cebolla caramelizada en el pan. Colocar el pollo en tiras encima de la tosta de pan. Añadir los champiñones. Coronar con el queso de cabra en rodajas. Regar con miel.  (Se puede adornar con una hojita de albahaca fresca o menta).


Kana-sienipaahtoleipää vuohenkääröllä ja karamellisoidulla sipulilla:

Valmistusaika: 20 min
Vaikeusaste: 2/5

Ainekset 12 hengelle:
- 12 viipaletta leipää paahdettavaksi.
- Kananrintaa.
- 5 sientä (tai toinen sieni).
- Kihara vuohenjuusto.
- Oregano
- 4 makeaa sipulia (salottisipulia).
- Mustapippuria.
- Mausteita maun mukaan kanamarinadiin.
- Sokeri.
- Suolaa.
- Kulta.

Valmistelu:
- Marinoi broilerin rintafileet edellisenä päivänä 1 luonnollisella makeuttamattomalla jogurtilla, suolalla, oreganolla, mustapippurilla ja mausteilla maun mukaan. (valitsimme souvlakiin kreikkalaisia ​​mausteita, mutta lihamausteita voi käyttää).
- Leikkaa sipulit viipaleiksi (Rondelle).
- Paista keskilämmöllä ja sekoita pikkuhiljaa kullanruskeaksi.
- Lisää lusikallinen sokeria sipulin päälle.
- Confit, kunnes se saa vaaleanruskean sävyn.
- Lisää toinen lusikallinen sokeria ja säilytä, kunnes saat tummanruskean värin ja hillomaisen koostumuksen.
- Leikkaa sienet viipaleiksi ja paista 5 min.
- Leikkaa juusto viipaleiksi ja ruskista pannulla molemmin puolin.


Paahtoleivän valmistus:
- Kaada tilkka oliiviöljyä pannulle.
- Aseta leipä lämmittäen pannua keskilämmöllä/matalalla lämmöllä.
- Paahda molemmilta puolilta kullanruskeaksi polttamatta.
Tarjoile paahtoleipä levittämällä karamellisoitua sipulia leivän päälle. Aseta kana suikaleiksi paahtoleivän päälle. Lisää sienet. Päälle viipaloitu vuohenjuusto. Vesi hunajalla. (Voit koristella sen tuoreella basilikan lehdellä tai mintulla).
