Vitello Tonnato

Fiir 2 Personen

50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Porree

400 g Kalbfleisch, mager Salz, Pfeffer 1 EL Sonnenblumendl

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 EL Pfefferktrner, zerdriickt
150 g Thunfisch 1 Eigelb 1 EL Weifiweinessig

1 TL Kapern 2 Sardellenfilets 1 Spritzer Zitronensaft

50 ml Weilwein 50 ml Sahne 150 ml Olivensl

Salz, Pfeffer

Mohre, Sellerie und Porree putzen und in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten mit dem Rostge-
miise scharf anbraten. Mit etwas Wasser abloschen. Lorbeerblatt, Thymian und Pfefferkérner
in den Sud geben. Mit Folie oder einem Deckel abdecken und das Fleisch zirka 1/2 Stunde in
dem Sud ziehen lassen. Dann in dem Sud abkiihlen lassen. Fiir die Sofle den Thunfisch klein
schneiden und mit Eigelb, Essig, Kapern, Sardellenfilets, Zitronensaft, Weilwein und Sahne mit
einem Stabmixer sehr fein piirieren. Finige Essloffel von dem Kalbsfond unter die Masse mi-
schen. Dann das Olivendl nach und nach in die Thunfischmasse einrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das abgekiihlte Fleisch mit einer Aufschnittmaschine oder einem scharfen Messer
in sehr diinne Scheiben schneiden und auf Teller legen. Die Sofe iiber das Fleisch triufeln. Mit
Kapern garnieren.
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