VIHANNEKSILLA TAYTETTY
PORSAANFILEE

Fileessd on maukas ylldtys: vihannestdyte, joka on maustettu mm.
inkivadrilla ja neilikalla.

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 45 minuuttia

4 annosta

2 rkl sipulia hienoksi silputtuna

2 rk porkkanaa raastettuna

z punainen paprika pieneksi
paloiteltuna

1 viipale tdysjyvaleipdd
murusteltuna

1l suolaa

+ 1l jauhettua inkivddrid

ripaus vastajauhettua mustapippuria

1 murskattu mausteneilikka

750 g pala vahdrasvaista porsaan
ulkofileetd

2 rkl sitruunamehua

1. Pane uuni kuumenemaan +200°-asteiseksi. Pane sipuli,
porkkana ja paprika pieneen kasariin ja kaada pddlle sen
verran vettd, ettd kasvikset juuri ja juuri peittyvdt. Keitd
kasviksia noin 4 minuuttia, kunnes ne ovat kypsid, mutta
edelleen rapeita. Valuta kasvikset, huuhtele ne juoksevassa
vedessd ja valuta sitten uudestaan.




. Peitd leipdviipale ldmpimdlld vedelld ja sen pehmitd 1
minuutti. Purista viipale kuivaksi. Sekoita leipd keitettyjen
kasvisten joukkoon. Mausta tdayteseos suolalla, inkivaarilla,
mustapippurilla ja mausteneilikalla.

. Viilld terdvdlld veitselld tasku lihan keskelle. Varo viiltamistd
sitruunamehu lihan pintaan.

. Aseta liha voitelemattomaan vuokaan ja paista uunissa 20
minuuttia. Vdhennd lampotila +180° -asteeseen ja jatka
kypsentdmistd vield toiset 20 minuuttia.

fileen kuumana tai kylmadnd.







