Ytrefilet svin og storfe Combi

Bruk ytrefilet av svin og ytrefilet av storfe.

Start med svinefileten, far kniven som vist pa bilde, slik at det gverste laget
blircal,5 cm tykk.




Skjeer helt over og brett ut fileten.

Snu sa fileten mot deg igjen og skjeer som vist pa bilde. ( skjeer forsiktig, sa
unngar du hull i kjattet




Skjeer helt ut og brett ut fileten

Na kan du banke / presse den ut slik at den blir mest mulig rektangulaert




Sa gar du over pa storfe ytrefileten.

Her skjeerer du ut et tynt stykke, sa tynt som mulig.




Her har jeg skaret ut 3 tynne stykker av ytrefileten, stor nok til a
dekke ytrefileten av svin.

Sa kan du strg litt krydder pa fileten av svin. Jeg har brukt, hvitlgk,
pepper.

Her kan du variere krydder etter smak. Prov ogsa, f eks. persille,
rosmarin, basilikum, estragon, timian, merian, karri, paprika, muskat,
laurbeerblad, allehande, kajennepepper, ingefeer




Sa legger du ytrefileten av storfe over, slik at det dekker hele fileten av
svin.







Hvis du vil sa kan du ogsa dekke den med baconskiver.

Sa starter du med a legge en trad owerl cm fra enden av stykket og
fester den. Sa tar du neste tca 1,5 cm fra farste surring og fester
den. osv. osv.

Nar du er ferdig meedet, skjeerer du mellom surringene , slik at du far
fine skiver a2, 5t 3,0 cm tykk)




