Svinjski file sa sosom od Sampinjona

tezina: srednje
za 4 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

2svinjskafilea

500 gSampinjona

2 glavicecrnog luka

13argarepa

500 mlsoka od paradajza, moze i svez
1 kaSikabrasna

zacini

ulje

Priprema

ulje u Serpu, dodati luk i malo ga prodinstati. Zatim mu dodati Sargarepu i Sampinjonei ostaviti da se malo
prokrcka, dok Sampinjoni puste vodu. Staviti zacine, soli, bibera, vegete. Krckati ih petnaestak minuta, pa dodati
sok od paradajza, ostaviti uz povremeno mesanje nekih dvadesetak minutajosS na Sporetu. Ako radite sasvezim
paradajzom, oljustiti gai iseci nalistice, ostaviti da se krcka dok neispari visak vode. Kad ispari dobar deo vode
ako vam se ucini daje sosmalo rei u cinij razmutiti kasiku brasna samalo vode, da se razbiju grudvicei uliti u
sos, dobro izmeSati i kad provri i zgusne se skloniti sa Sporeta.

File iseci na snite, posoliti i malo ga obariti. Otkloniti visak vode, naliti uljei dobro ga zapeci sa svih strana, da
porumeni.

Pecene filee staviti natanjir i preliti obilno sosom.



Savet

Sluziti uz pavlaku i salatu i adu vina. PRIJATNO!!!



