VITELLO TONNATO
"KALV MED TUNSAUCE”

Ingredienser:

1,5 kg.
Y2 fl.
Yal.

2 fed
1

2

2

2

15

1 ds.
20g.
2dl.
3 stk.

1 stk.

kalveklump

hvidvin
heonseboulion
hvidleg

stort log i kvarte
guleragdder
staengler bladselleri
lauerbeerblade

hele peberkorn

draenet tun i olie
ansjoser

god olivenolie
a&ggeblommer
(pasteuriserede)
citron ( saften)

Sadangerdu.....

1.

Dagen for! Kalveklump, vin,
greontsager, honsefond samt vand, sa
klumpen er daekket, bringes i kog i en
stor gryde. Lad det simre i ca. 2 timer
eller til ked temperaturen er ca. 70° -
brug evt. et stegetermometer.

Seet gryden pa kol til naeste dag.

Naeste dag! Tag kedet op af vaeden
og leeg det retur i kaleskabet. Sig
vaeden og kog den ind til 2-3 dl.

Blend tun, ansjoser og lidt af olien.
Nar det er en fin puré tilsaettes
&ggeblommerne og citronsaften.
Efterfolgende tilsaettes resten af
olivenolien i en tynd strale, mens
blenderen kgrer, indtil der er en tyk
mayonnaise. Til sidst tynder du
mayonnaisen med den indkogte fond
til en "tyk sauce” og smager til med
citron og salt.

Kalveklumpen skaeres i 3 mm tykke
skiver og anrettes pa et fad eller
portionsvis. Heeld tunsaucen over og
pynt med bredbladet persille, kapers
og citronbade.

KOKKETIP:

Retten kan med fordel anrettes i god tid,
da kadet kun bliver bedre af st sta med
saucen. Kom pynten pa lige for servering.
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