Vitello tonnato
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« Peut-étre une des meilleures recettes d’Italie ! Un plat qui rappelle les vacances d’été méme quand il pleut. »

@ Temps de préparation : 45 Minutes
Vin conseillé : Effervescent

% Ingrédients pour

4 personnes

Préparation
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Enlevez le gras du réti de
veau et ficelez le roti. Coupez
en petits morceaux carotte,

1kg de roti de veau 2 c. & soupe de capres céleri, oignon et poireau.
1 céleri rave 3 c. asoupe de mayonnaise

1 carotte 350 ml d’huile d'olive

1 oignon 1Y2 citron

1 poireau 400¢g de thon

350 ml de vin blanc persil (pour servir)

3 feuilles de laurier  céapres (pour servir) 2/5

4 branches de thym  sel Insérez dans votre faitout
5 gousses d’ail poivre le vin blanc, les légumes

6 filets d’anchois découpés, les feuilles de

ﬁ@ Ustensiles

planche a découper - faitout - film alimentaire - ficelle -

presse-agrumes - plat de service - couteau - mixeur

laurier et le thym. Epluchez
lail, écrasez les morceaux et
ajoutez-les dans votre faitout.
Ajoutez de l'eau jusqu’a
hauteur de 7 cm dans votre
faitout et faites cuire.
Déposez le roti de veau et
laissez mijoter. Si besoin,

9



?é Notre recommandation > ajoutez encore de l'eau jusqu’a ce que
votre rbti soit recouvert. Retirez du
feu et posez le couvercle sur votre

Effervescent - Espagne - Chardonnay, Macabeo, faitout pendant environ 3 heures afin

Parellada, Xarel-lo de le laisser refroidir dans son jus.

Sumarroca Cava 'Organic’ Brut

Reserva Vintage 2015 3/5

Préparez votre sauce pendant que

le roti refroidit. Mixez lail, les anchois
et les capres. Insérez-y la
mayonnaise, huile d’olive, le jus

de citron et le thon et mixez jusqu‘a
obtenir une sauce homogéne.
Assaisonnez avec sel et poivre.

Si souhaité, vous pouvez ajouter

plus d’anchois et de capres.
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Gardez Y3 de la sauce pour le service.
Découpez le roti en fines tranches et
déposez chaque tranche sur votre
plat. Recouvrez chaque tranche de
sauce. Une fois toutes les tranches
disposées et recouvertes de sauce,
déposez une derniére fois de la sauce
sur le dessus. Recouvrez votre plat
de film alimentaire et mettez au frais
pendant environ 24 heures.
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Sortez votre plat et laissez-le a
température ambiante. Hachez le
persil et découpez le citron en
rondelles. Servez votre Vitello
tonnato avec les rondelles de citron,
le persil, les capres et le reste de la
sauce. Buon appetito !

« Un excellent Cava qui posséde une

belle ampleur et dimension fruitée grace

3 sa fort tion en chardonnay. £ " .
 sa forte proportion en chardonnay. £n Valeurs nutritionnelles (par portion)

hors-d’ceuvre, nous vous recommandons

un vitello tonnato, un classique italien kcal. Protéines Matiére grasse Glucides

parfait pour bien commencer le repas. » 541 g 40g 6g
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https://www.wine-in-black.fr/product/sumarroca-cava-organic-brut-reserva-vintage-2015-13174


