
V i te l l o  t onna to

l r oo  -  6oo  g  Ka lb f l e i sch  (Un te r spä1 te ,  Schu l t e r ,  F i l e t )

ev ,  ka l t  absnü len

I  L i t e r  l e i ch tes  Sa l zwasse r  m i t  a l l en  Zu ta ten  au f kochen ,
3  Bou l l l onwür fe l  10  M inu ten  kochen  l assen .
I  d l  We i sswe in
1  Zw iebe l ,  ha lb i e r t
2  -  3  Knob l -auchzehen
2  Lo rbee rb lä t t e r
2  Ne lken
1  -  2  Zwe ig l e i n  Pe te r s i l i e
1  Tee lö f f e1  P fe f f e r kö rne r

F le i sch  be igeben ,  t / l r  -  1  S tunde
köche1n  (  im  Dampfkoeh top f  15  -  ZO
Minu ten ) .  Im  Sud  e rka l t en  l assen .

Thonsauce :

lE i
1 Ess löf fe l  Z iLronensaf t
l / ,  Tee lö f f e1  Sa1z ,  P fe f f e r ,  Sen f
e twa  2  d1  sonnenb lunenoe l  Mayonna ise  zubere i ten

I  k l e i ne  Dose  Thon ,  abge t rop f t
2  sa rde l l - en f i l e t s  seh r  f e i -n  hacken ,  un te r  d ie

M a r r n n n e  i  s o  r n i s c h e n

en ig  Sud ,  ausgeküh1 t
3  -  / -  Ess lö f fe l  Rahm zum Ver fe ine rn  und  Verdünnen  be ige l

ben .  D ie  Sauce  muss  noch  d i ck -
f 1üss ig  se in

1  Ess lö f f e l  Kape rn  (nach  Be l l eben )  da run te rm ischen

Sa Iz ,  S t reuwürze ,  P fe f f e r  abschmecken .

9ersi!sr:
Z i t r onensche lben ,  Toma tenschn i t ze ,  sa rde l l en ,  01 i ven ,  Kape rn ,
K n n f  q o ' l  o  *

Asrigb!ee:

Das  ausgeküh1 te  F le i schs tück  seh r  dünn  t r anch i -e ren ,  naeh  Be l i eben
au f  e i ne  m i t  Kop f sa la t  ausge leg te  P la t t e  an r i ch ten ,  m i t  de r  Sauee
übe rz i ehen  und  ga rn ie ren .



Yeriee!es:
-  Ka lb f l e i sch  kann  du rch  schwe ine -  od .e r  Ge f lüee l f re
we rden .  Ge f l üge l - f l e i s ch  (2 .9 .  T ru thahnschn i t zö t )  i n
ke i t  20  M inu ten  z i ehen  l assen .
-  Thonsauce  ohne  Sarde l l en  zubere i ten
-  Fü r  d ie  Thonsauce  ans te l l e  von  Sonnenb lumenoe l  O l
wenden ,

Ygr!grel!es:

i s ch  e r se t z t
wen ige r  F1üss ig -

i venoe l  ve r -

F le i sch  am vo r t ag  kochen ,  Thonsauce  eben fa l l _s  zube re i t en ,  noch
ke inen  Sud  be igeben .  Meh re re  S tunden  vo r  dem Essen  das  F le i sch -
s tüek  t r anch ie ren :  an r i ch ten ,  m i t  de r  Sauce  übe rz i ehen  und  sa r -
n i e ren ,  Küh l s te l l en .  

-

Zum V l t e l l o  t onna to  gehö r t  B ro t r  äm bes ten  Pa r i se r -  ode r  Ma i l ände r -
B ro t .

I ch  ve rwende  immer  zwe i  g rosse  Dosen  Thon  und  e rhöhe  d ie  we i t e ren
Zu ta ten  dem en t sp rechend  (dam i t  d i e  sauce  s i che r  aus re i ch t ) .
Den  Thon  zue rs t  du rch  den  F le i sehwo l f  l assen  ( i n t t .  Sa rde l - i en )
und  m i t  dem M ixe r  f e i n  pü r i e ren .

Mar i n i e r t es  Gemüse : (pass t  zu  V i t e l l o  t onna to ,  Pas te te ,  Seh i -nken ,
ka l t em,  au fgeschn i t t en  F le i sch  e te .  )

Nach Be l ieben :

ea ' lz  1 sud von
Sa1z ,  P fe f fe r ,
1  Z i t rone ,  Sa f t

B lumenkoh l ,  g rüne  Bohnen ,  r o te  pepe rone ,  Zucche t t i
us r i .  ze r k l e i ne r t .

V l t e l l o  t onna to  Sud  p i kan t  abschmecken  und  das
S t reuwürze  Gemüse  l agenwe i se  knapp  we i ch -

kochen .  Im  Sud  ausküh len  und  e i n i se
S tunden  mar i n i e ren  l assen

Yerlelgl!et:

Das  mar i n i e r t e  Gemüse  kann  1  -  2  Tage  vo rhe r  zube re i t e t  we rden .

Ans te l l e  von  mar i - n i e r t em Gemüse  ve rsch iedene  Sa la te  se rv i e ren .


