SVINJSKI FILE U OPOJNOM UMAKU

1 file u komadu

1 žlica senfa

10 dkg pancete ili slanine

1 žlica maslaca

4 šampinjona

soja sos

1 žlica oštrog brašna

2 dcl pilećeg temeljca (juhe)

1 dcl vermuta

File premazati senfom i umotati u tanko rezanu pancetu. Peći na maslacu, na laganoj vatri, do otprilike 2/3.

File izvaditi i na masnoći od pečenja pirjati šampinjone narezane na listiće. Za vrijeme pirjanja dodati par kapi soja sosa i brašno te par žlica pilećeg temeljca. Na kraju podliti s vermutom, pustiti da prokuha i vratiti file. Pirjati do kraja, još oko 10 min.

Prilog: okruglice

