Yrttiporsasta roomalaisittain

Aineet: 500 g porsaanfileeta
50 g emmentalraastetta
1-2 valkosipulinkyntta
2 rkl sitruunamehua
1 tl suolaa
1 rkl rosmariinia
ripaus salviaa ja timjamia, mustapippuria myllysta
Kastike:
3 dl lienta (paistoliemi+vetta)
2 dl kuohukermaa
2 rkl vehnéjauhoja
1 tl rosmariinia

Valmistus: Leikkaa file kahteen osaan. Tee molempiin syvét viillot. Tayté juustoraasteella ja kiinnita cocktailtikuilla.
Hiero fileiden pintaan sitruunamehu, puristettu valkosipuli ja mausteseos. Laita fileet paistopussiin ja
kypsenna 175 asteessa noin 40 minuuttia. Ota fileet pussista ja irrota tikut varovasti. Mittaa ja siivil6i
paistoliemi. Lisaa vetta niin, etta lientd on 3dl. Mittaa muut kastikkeen ainekset kattilaan. Kuumenna

samalla sekoittaen. Anna kiehua muutama minuutti. Tuo fileet tarjolle valmiiksi viipaloituna.
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