Svinjski file *diablo*

tezina: lako
za: 2 osoba

vreme pripreme: 50 min
Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 komad oko 400 gsvinjskog filea
e 2 kaSkeulja

e 1/4 kaSicicesoli

e 1/4 kaSicicesveze mlevenog bibera
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saft odpecenog filea

50 mlbujonaili vode

100 mlpavlake za kuvanje 20% mm

1 kaSicicarena

1 kaSicicasenfa

prstohvatmleveneili tucane cili paprike
1 kasikahladnog putera

1 kasicicaseckanog vlasca

prema potr ebiso



Prilog:

e kuvanibrokoli
e pecen u rernikrompir
e pecenau rerniSargarepa

Priprema

Navedene mere su za 2 osobe. Kolicina se moze duplirati. Odabrati tiganj koji je otporan na visoku temperaturu
i mozZe u rernu. Pripremamesa: File isprati pod hladnom vodom i posusiti papirnim ubrusom. Skinuti masnocu i
opnice. Posoliti gai dobro pobiberiti. Ukljuciti rernu da se greje na 190°C. U tiganj sipati ulje i zagrejati na
jacoj vatri. Spudtiti filei prziti ga bez okretanja natoj jednoj strani 4 minuta. Povremeno pomerati file da se ne
bi zalepio. Skloniti sringle. Okrenuti file u tiganju na nepecenu stranu i staviti ga u zagrejanu rernu. Peci oko 20
minuta, ili dok file ne porumeni, ali bi trebalo da ostane mekan i socan iznutra, nikako prepecen. | zvaditi tigan;
iz rerne, afile prebaciti natanjir i poklopiti da se ne hladi.

Priprema sosa: 1z tiganja ukloniti viSak masnoce ako je ima, ane bi trebalo da je bude ako smo file dobro
ocigtili. Saft koji je ostao od pecenja mesa zagrejati u istom tiganju na umerenoj vatri. Dodati bujon ili vodu, pa
ostaviti nekoliko minuta da kuva. Dodati pavlaku. Dodati ren, senf i cili papriku. Kuvati natihoj vatri 5-10
minuta, sve dok se sos ne redukuje i zgusne. Kad se pojave mehurici to je znak da je sos pri kraju kuvanja.
Skloniti tiganj svatre i umeSati hladan puter. Dodati viaSac. Proveriti dali je sos dovoljno slan, pa doterati ukus
ako je potrebno. Ukoliko se pre serviranja sos suvise ohladio i zgusnuo, kratko ga zagrejati natihoj vatri. File
iseci nakriske debljine 1.5 cm i servirati uz sos.

Priprema priloga: Brokoli kuvati u loncu sa zagrejanom vodom kojoj smo dodali prstohvat Secera, soli i par kapi
limuna. Posle nekoliko minuta brokoli preliti hladnom vodom da bi mu ostala lepa, zelena boja. Zagrejati rernu
na 200°C. Na pleh postaviti hartiju. Krompir i Sargarepu oljustiti, isprati pod vodom i iseci na komade. Povrce
staviti napripremljen pleh, posoliti, poprskati uljem i promeSati. Rasporediti tako da se komadi ne preklapaju.
Staviti pleh u zagregjanu rernu i peci oko 20 minuta, ili dok povrce ne omekSai ne porumeni. PromeSati bar
jednom u toku pecenja. Servirati odmah.

Savet

Jednostavan recept za svinjetinu u krem-sosu sa senfom koji se, poznato je, odlino slaze sa svinjskim mesom.
Jelo je za svaku priliku, pai onu najsveaniju!



