Fileki sa slanutkom i kobasicama | Fileki ala Galiga 06.04.2018

Fileki, tripice kuhane saslanutkom, ¢i¢vardom , Spekom i kobasicom griginalno jelo iz Spanjolske
autonomne pokrajine Galicije.
Tamo se ovqnelo od fileka sprema i uz dodatak susene krvavice imenom marcill

« ° 750 dfileka, tripica
- » 150 g Speka
\ * 250 g chorizo ili debrecinkg kobasice
* 100 g suSene krvavice eta)

» 700 g nezé&injene gal 00 g paradajza iz
konzerve) t)
* 1,2 | mesne j

*15dm ulja
« 2009 s@ 00 glanutka, leblebijeti¢vardeiz

kopzerv

-é VZ svinjske masti (ako je Spek mastan onda
be asti)

| o1 Iovorov list

1 MZ 1,5-2 g chilly suhi, tucani

« 1 MZ 2,5 g suhog timijana 1 VZ svijezeg sjeckanog
« 1 VZ sjeckanog per3una

« 1VZ 5 g slatke paprike

« 1,5 VZ soli (po okusu)

Nazalost ja za ov';e% tripica i ¢i¢varde nisam nasSao susSenu krvavicu morcilla krvavicu endgstita
suSena krvavica je nazalost pre mekana i raspad&siean;u).

Nadete li je kojim sldajem zamjenite kobasicu sa 40% suSene krvavice.

Fileke ili tripice su obéno ve kod mesara@Séene i nije ih potrebno prije kuhati. Ako pak iméteke koje
treba iskuhati, napravite to kao buom receptu

Slanutak namgiti dan ranije pa ga iskuhati u slanoj vodi, dveasa 20 min u ekspres loncu. Jateakuham
dulje, ali kod kuhanja mogu uvijek probditvardu da znam téno kada je gotov. Mora biti malo meksi od al
dente.



Temeljac za fileke ala galicija
spremamo tako da prvo luk
preprzimo do zlatne boje na
mjeSavini maslinovog ulja i
masti. Ako je Spek masniji,
odvojite masni od suhog dijela
pa masni dio zaprzite da pusti
W masnau, izvadite van i dodajte
¥ maslinovo ulje. U tom siaju je
dodavanje masti nepotrebno.

Na zaprzeni luk dodajt&snjak,
poprzite da zamiriSi i zalijte sa
nez&injenom SalSom (zato ja

SalSu uvjjek spremem bezcnaa
M jer se potrijebiti za viSe
jele

“\Doddjte Spek narezan na kockice
(hi i eventualno poprzeni

%" masni dio), lovor, slatku papriku,
sol i suhi timijan (radite li sa
svijezim dodajte ga fileke sa

/ W e
@
%\v slanutkm i kobasicamatek na

polovici kuhanja).

Prodinstajte da se Spekdne topiti, desetak min&ﬁ@o mjeSanje. Rodb sve sa mesnim temeljcem

(dodajte eventualno i svijezi sjeckani timijan)uha min. da se stva@aft za fileke
Potom dodamo fileke, tripice narezane na akice i prokuhamo, u ovisnosti o tvédtripica 10-
20 minuta.

kobasjeasam je zamjenio sa debrecinkom jer su obje
te' tvrde krvavice)Op. a| Na kraju u ovo jelo od fileka,
Sin i naxekzabasice debrecinke
Nakon dodavanja kobasice viSe ne ati, nego satavimo poklopljeno 15 min da se jos sve sjedini.
Fileki sa kobasicom i slanuﬁna'galicijski ndin su najbolji podgrijani nakon Sta su se prekéi mimbro
sjedini svi sastojci u og om galicijskom jelu.

Q

'Op. al U originalu se u ovo jelo stavlj
jako aromatine. Takder dolazi i morgt
kobasica i slanutka dodamo sjec







