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Összetevők 8 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

600 g Sertéshús, csont nélkül

1 ek Ol�j

0.5 t�s�k  Sertéssült fűszersó

70 g P�rmez�n s�jt

100 g Ricott�

50 g Fet�

120 g Spenót

0.25 tk  Feketebors, őrölt

0.25 tk  K�kukkfű, morzsolt

S�jtos-spenótos sertésrol�d
— Perc

Elkészítés

1 Melegítsük fel � sütőt 200 fokr�. Tisztítsuk meg � sertésfilét � h�rty�któl, és

v�gjuk fel hossz�b�n, hogy minél n�gyobb felületű húst k�pjunk. Fontos,

hogy ne v�gjuk �t. Óv�tos�n l�pítsuk ki � filét egy húsklopfolóv�l. Kenjük

meg ol�jj�l, szórjuk meg mindkét old�l�t � fűszerrel, és �l�pos�n dörzsöljük

be � húsb�.

2 A megtisztított spenótot sz�r�z serpenyőben �ddig melegítjük, �míg

megfonny�d, kb. 1 percig. Tegyük �t egy t�lb�, és h�gyjuk 5 percig hűlni.

Adjuk � reszelt p�rmez�nt, � fet�t, � ricott�t, � borsot és � k�kukkfüvet �

spenóthoz, és keverjük össze.

3 Terítsük szét � tölteléket � húson úgy, hogy � hús mindkét hosszú old�l�n 2

cm-t h�gyjunk töltelék nélkül. Szoros�n feltekerjük, és konyh�i zsineggel

rögzítjük. Tegyük �t � húst � tepsibe, és toljuk � sütőbe.

4 Süssük körülbelül 30 percig, v�gy �míg � hús m�ghőmérséklete eléri � 60

fokot. Vegyük ki � sütőből, és h�gyjuk pihenni 10 percig. Tetszés szerinti

körettel és s�l�t�v�l t�l�ljuk.


