Vitello Tonnato - Kalbfleisch mit Thunfischsofde

Zutaten fiir 4 Personen

1kg

1 Bund

1/8I
Sol3e:
1/8l
1/8l

2EL

Mageres Kalbfleisch (NuR)
Salz

Suppengrin

Zwiebel

Lorbeerblatter
Gewlrznelke

Weilwein

4 Eigelb

Olivendl

Sonnenblumendl

Zitrone

Dosen Thunfisch in Ol
Sardellenfilets

Salz, Pfeffer aus der Muhle
Kapern

Sommerrezepte, © Doreen Schindler

Zubereitung

Heisch in 1 Liter leicht gesalzenem Wasser mit zerkleinertem Suppengrin,
Zwiebel, Gewirzen und Weillwein langsam zum Kochen bringen.

Heisch bei kleiner Hitze etwa 1 h 30 min ziehen lassen, ohne dass es kocht. In
der Briihe abkiihlen lassen.

Fiur die SoRe eine Mayonnaise zubereiten: Hgelb verrihren und das Ol
essloffelweise unterriihren, mit Zitronensaft abschmecken.

Abgetropften Thunfisch und Sardellenfilets im Mixer fein plrieren,
Mayonnaise unterriihren und durch ein Seb streichen; mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Heisch in sehr diinne Sheiben schneiden auf eine Servierplatte legen, Sof3e
drlber giel3en, mit Kapern bestreuen.

Dazu passt frisches Brot.



