Vitello tonnato

Loo - 600 g Kalbfleisch (Unterspdlte, Schulter, Filet)
ev. kalt abspiilen

Liter leichtes Salzwasser mit allen Zutaten aufkochen,
Bouillonwiirfel 10 Minuten kochen lassen.

dl Weisswein

Zwiebel, halbiert

- 3 Knoblauchzehen

Lorbeerblitter

Nelken

- 2 Zweiglein Petersilie

Teelcffel Pfefferkorner
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Fleisch beigeben, %/, - 1 Stunde
kécheln (im Dampfkochtopf 15 - 20
Minuten). Im Sud erkalten lassen.

Thonsauce:

i Ei

1 Essloffel Zitronensaft

Y, Teeloffel Salz, Pfeffer, Senf

etwa 2 dl Sonnenblumenoel Mayonnaise zubereiten

1 kleine Dose Thon, abgetropft
2 Sardellenfilets sehr fein hacken, unter die
Mayonnaise mischen

enig Sud, ausgekiihlt

3 - 4 Esslcffel Rahm zum Verfeinern und Verdiinnen beige=
ben. Die Sauce muss noch dick-
flissig sein

1 Essléffel Kapern (nach Belieben) daruntermischen

Salz, Streuwlirze, Pfeffer abschmecken.

Garnitur:

Zitronenscheiben, Tomatenschnitze, Sardellen, Oliven, Kapern,
Kopfsalat.

Anrichten:

Das ausgekiihlte Fleischstiick sehr diinn tranchieren, nach Belieben

auf eine mit Kopfsalat ausgelegte Platte anrichten, mit der Sauce
Uberziehen und garnieren.



Varianten:

- Kalbfleisch kann durch Schweine- oder Gefliigelfleisch ersetzt
werden. Gefliigelfleisch (z.B. Truthahnschnitzel) in weniger Fliissig-
keit 20 Minuten ziehen lassen.

- Thonsauce ohne Sardellen zubereiten

- Fir die Thonsauce anstelle von Sonnenblumenoel Olivenoel ver-
wenden.

Vorbereiten:

Fleisch am Vortag kochen, Thonsauce ebenfalls zubereiten, noch
keinen Sud beigeben. Mehrere Stunden vor dem Essen das Fleisch-
stiick tranchieren, anrichten, mit der Sauce iliberziehen und gar-
nieren, Kihlstellen.

Zum Vitello tonnato gehdrt Brot, am besten Pariser- oder Mailinder-
Brot.

Ich verwende immer zwei grosse Dosen Thon und erhdhe die weiteren
Zutaten dem entsprechend (damit die Sauce sicher ausreicht).

Den Thon zuerst durch den Fleischwolf lassen (inkl. Sardellen)
und mit dem Mixer fein pilirieren.

M§§igi§§§§§_gggg§gi (passt zu Vitello tonnato, Pastete, Schinken,
kaltem, aufgeschnitten Fleisch etec.)

Nach Belieben: Blumenkohl, grine Bohnen, rote Peperone, Zucchetti
usw. zerkleinert.

ca J2 1 Sud von Vitello tonnato Sud pikant abschmecken und das

Salz, Pfeffer, Streuwiirze Gemlse lagenweise knapp weich-

1 Zitrone, Saft kochen. Im Sud auskiihlen und einige
Stunden marinieren lassen.

Vorbereiten:

Das marinierte Gemiise kann 1 - 2 Tage vorher zubereitet werden.

Anstelle von mariniertem Gemiise verschiedene Salate servieren.



