
Ytrefilet svin og storfe- Combi

Bruk ytrefilet av svin og ytrefilet av storfe.

Start med svinefileten, før kniven som vist på bilde, slik at det øverste laget 
blir ca1,5 cm tykk.



Skjær helt over og brett ut fileten.

Snu så fileten mot deg igjen og skjær som vist på bilde. ( skjær forsiktig, så 
unngår du hull i kjøttet)



Skjær helt ut og brett ut fileten.

Nå kan du banke / presse den ut slik at den blir mest mulig rektangulært.



Så går du over på storfe ytrefileten.

Her skjærer du ut et tynt stykke, så tynt som mulig. 



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

Så kan du strø litt krydder på fileten av svin. Jeg har brukt, hvitløk, 
pepper.                                                                                                         
Her kan du variere krydder etter smak.  Prøv også , f eks. persille, 
rosmarin, basilikum, estragon, timian, merian, karri, paprika, muskat, 
laurbærblad, allehånde, kajennepepper, ingefær



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



Så tar du tak i indrefileten av svin og ruller den sammen

Rull den så hardt som mulig



Hvis du vil så kan du også dekke den med baconskiver.

Så starter du med å legge en tråd over, ca1 cm fra enden av stykket og 
fester den.  Så tar du neste trå ca 1,5 cm fra første surring og fester 
den. osv. osv.

Når du er ferdig med det, skjærer du mellom surringene , slik at du får 
fine skiver ( ca2, 5 �t 3,0 cm tykk)


