SVINJSKI FILE U KELJU

30 dkg filea u komadu

sol, papar

maslinovo ulje

6 listova kelja

½ glavice luka

1 češanj češnjaka

1 dkg šampinjona

timijan

ružmarin

2 kriške pršuta

2 dcl vrhnja za kuhanje

Meso posoliti, popapriti i ispeći na maslinovom ulju.

Listovima kelja odstraniti debeli dio i blanširati.

Na masnoći od pečenja popržiti sitno sjeckani luk i češnjak, dodati timijan i ružmarin. Dodati šampinjone narezane na deblje listiće i ispirjati, dodati vrhnje i prokuhati.

Na daski 2 dugačke kriške pršuta složiti u obliku slova “V”. Meso položiti u sredinu, na vrh, i zamotati, tako da se prvo presavine vrh, a onda kriške naizmjence prebacuju preko mesa, kao pletenica.

Sve položiti na 3 lista kelja, pokriti s preostala 3 lista, zamotati u foliju i peći u pećnici na 180ºC oko 25 min.

