Porsaan sisafileeleipa paprikoilla, juustolla ja
pippurikastikkeella

Maara: 14-15 tapasleipaa

P
Tekoalylla luotu havainnekuva
Ainekset

Leipia varten

* 2 porsaan sisafileeta

* 14-15 viipaletta maalaisleipaa tai patonkia

» 2-3 paahdettua punaista paprikaa suikaleina
* 4 valkosipulinkyntta

* 200-250 g hyvin sulavaa juustoa

* 2-3 rkl balsamiviinietikkaa

« Oliividljya, suolaa ja mustapippuria

Pippurikastiketta varten

¢ 3 dl ruokakermaa

1-2 tl lihaliemitiivistetta (tuotteen mukaan)

1 rkl kokonaisia viherpippureita
0,3-0,4 dl brandya tai konjakkia
* 1 rkl voita

¢ Suolaa vain tarvittaessa




Valmistus

1. Valmistele ja paista sisafilee

Puhdista sisafileet ja leikkaa ne noin 1 cm:n paksuisiksi viipaleiksi. Kuumenna pannulla
hieman oliiviéljya ja paista liha molemmin puolin pienissa erissa kypsaksi ja mehevaksi.
Mausta suolalla ja pippurilla ja siirrd sivuun. Varaa jokaiseen leipaan 2-3 lihapalaa; puolita
viipaleita tarvittaessa, jotta liha riittda kaikkiin leipiin. Ald puhdista pannua, silla lihan
paistonesteet kaytetaan paprikoiden valmistuksessa.

2. Paista paprikat valkosipulin ja balsamiviinietikan kanssa

Kuullota hienonnetut tai viipaloidut valkosipulinkynnet kevyesti samalla pannulla. Al3 polta
niita. Lisda paahdetut paprikasuikaleet ja paista muutama minuutti. Lisda balsamiviinietikka
ja sekoita lihan paistonesteisiin. Kypsenna hetki, mutta ala anna nesteen haihtua kokonaan.
Ota paprikat ja niiden kastike talteen kokoamista ja viimeistelya varten.

3. Valmista paksu pippurikastike

Sulata voi kattilassa. Lisaa viherpippurit ja kuumenna muutama sekunti. Lisaa brandy tai
konjakki ja keita kokoon muutama minuutti. Lisaa kerma ja aluksi yksi teelusikallinen
lihaliemitiivistettd. Hauduta keskilammolla tai miedolla Idmmadlla sekoittaen, kunnes kastike
on tavallista paksumpaa ja sita voi levittaa leivalle. Maista ja lisaa tarvittaessa
liemitiivistetta ja suolaa.

4. Paahda leipa

Leikkaa 14-15 leipaviipaletta ja paahda ne kevyesti rapeiksi. Ald paahda niita liian
tummiksi.

5. Kokoa leivat ja sulata juusto

Levita jokaiselle leipaviipaleelle kerros paksua pippurikastiketta. Lisaa 2-3 sisafileepalaa,
valkosipulilla maustetut paprikat ja juusto. Laita leivat uuniin tai grillivastuksen alle vain
siksi aikaa, etta juusto sulaa.

6. Viimeistele ja tarjoile

Lusikoi juuri ennen tarjoilua jokaisen leivan paalle hieman paprikoiden, valkosipulin,
balsamiviinietikan ja lihan paistonesteistd muodostunutta kastiketta. Tarjoile lampimina.

Paksu pippurikastike levitetaan leivan paalle ensimmaiseksi. Paprikoiden paistonestetta
lisataan lopuksi vain vahan, jotta leipa ei vetisty.



