Vitello Tonato spezial

Fiir 4 Personen

800 g Kalbsriicken 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
1 Gewiirznelke 50 g Mohre 50 g Sellerie
50 g Lauch Salz

Fiir die Spezial-Sof3e:
300 g Thunfisch in Ol 300 g Mayonnaise 2 Limetten

1 BundBasilikum 1 TL scharfer Senf 1 EL eingelegte Kapern
20 g Sardellenpaste 1 EL Weiiwein

Zum Garnieren:

Rauke Friséesalat einige Kirschtomaten
Basilikum einige getr. Tomaten einige Olsardinen
auflerdem:

Kiichengarn

Das Fleisch soll im Fond auskiihlen. Den Kalbsriicken kalt abspiilen, trocken tupfen, dann even-
tuell noch aufliegende Sehnen entfernen. Das Fleischstiick mit Kiichengarn rund binden.
Zwiebel schilen und mit dem Lorbeerblatt und der Gewdiirznelke spicken.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. schilen und wiirfeln.

In einem groflen Topf reichlich Wasser, etwas Salz, die gespickte Zwiebel und das Gemiise auf-
kochen.

Kalbsriicken einlegen, die Temperatur reduzieren und das Fleisch bei schwacher Hitze ca. 45
Minuten sacht garen (das Fleisch sollte innen noch rosa bleiben).

Fleisch im Fond erkalten lassen.

Thunfisch abtropfen lassen.

Thunfisch zerzupfen und mit der Mayonnaise in einen Mixer geben.

Die Limetten auspressen und den Saft mit in den Mixer geben.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Senf, Kapern, Sardellenpaste, Basilikum und Weiflwein zum Thunfisch geben und alles zu einer
sdmigen Sauce piirieren.

Den Kalbsriicken abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Fleischscheiben leicht iiberlappend auf Tellern anrichten.

Uppig mit der Thunfischsauce iiberziehen (nappieren).

Nach Belieben zusétzlich mit Rauke und Friseésalat, Kirschtomaten, etwas Basilikum, getrock-
neten Tomaten und Olsardinen garnieren.
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