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VOLKETSWI-

Vitello tonnato

Das Rezept ist fir 8 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,

It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
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Garnitur:

Sud:

Leichtes Salzwasser
Bouillonwdrfel
Weisswein

Zwiebel halbiert
Knoblauchzehen
Lorbeerblatter
Nelken

Zweiglein Petersilie
Pfefferkorner

Kalbfleisch (Unterspélte oder
Schulter)

Thonsauce:
Ei
Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Senf
Sonnenblumenoel

Dose Thon, abgetropft
Sardellenfilets

Wenig Sud, ausgekilhlt
Rahm

Kapern
Salz, Streuwize, Pfeffer

Alle Zutaten aufkochen und ca. 10 Minuten
kochen lassen

Fleisch beigeben, 34 bis 1 Stunde kécheln und
anschliessend im Sud erkalten lassen

Mayonnaise zubereiten

Sehr fein hacken und unter die Mayonnaise
mischen

Zum Verfeinern und Verdlinnen beigeben. Die
Sauce muss noch dickfllssig sein

Daruntermischen
Sauce abschmecken

Zitronenscheiben, Tomatenschnitze, Sardellen, Oliven, Kapern, Kopfsalat

Anrichten:

Das ausgekihlte Fleischstlick sehr diinn tranchieren, nach Belieben auf eine mit Kopfsalat
ausgelegte Platte oder Einzelteller anrichten und mit der Sauce liberziehen und garnieren.



