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Elkészités

1 Melegitsiik fel a siit6t 200 fokra. Tisztitsuk meg a sertésfilét a hartyaktdl, és

vagjuk fel hosszadban, hogy minél nagyobb felliletl hast kapjunk. Fontos,
hogy ne vagjuk at. Ovatosan lapitsuk ki a filét egy hasklopfoléval. Kenijiik

Osszetev(ik 8 f& részére meg olajjal, szérjuk meg mindkét oldalat a fliszerrel, és alaposan dorzsdljik
¢ = Kotanyi Produkte be a hisba.
600 g Sertéshs, csont nélkiil 2 A megtisztitott spendtot széraz serpenyében addig melegitjiik, amig

o Ot megfonnyad, kb. 1 percig. Tegyik at egy télba, és hagyjuk 5 percig hdlni.
© . Adjuk a reszelt parmezant, a fetat, a ricottat, a borsot és a kakukkfiivet a

O.5tasak ¢ Sertéssilt fliszerss spendthoz, és keverjiik dssze.

709 Parmezén sajt 3 Teritsiik szét a télteléket a hison Ggy, hogy a his mindkét hosszd oldalan 2
100g Ricotta cm-t hagyjunk téltelék nélkdl. Szorosan feltekerjiik, és konyhai zsineggel
509 Feta rogzitjiik. Tegylk at a hust a tepsibe, és toljuk a stitSbe.

120 g Spenét L4 Susstk koriilbeltl 30 percig, vagy amig a his magh&mérséklete eléria 60
0.25 tk ¢ Eeketebors, 6rolt fokot. Vegytik ki a stit6bél, és hagyjuk pihenni 10 percig. Tetszés szerinti
0.25 tk ¢ Kakukddt, morzsolt korettel és salataval talaljuk.




