Vitello tonnato

W)

‘Wine in Black

GOURMET

»~Eins meiner liebsten Rezepte aus Italien! Es erinnert mich immer an Sommerurlaub - selbst an regnerischen Tagen.”

Vorbereitungszeit: 45 Minuten

Passt zu: Schaumwein

Zubereitung

Zutaten fiir
4 Portionen

1kg Kalbsbraten 2 EL Kapern

1 Stange Sellerie 3EL Mayonnaise

1 Méhre 350 ml Olivendl

1 Zwiebel 12 Zitrone

1 Lauch (Saft, aufgeteilt)

350 ml WeiBwein 400 g Thunfisch

3 Lorbeerblatter (aus der Dose)

4 Zweige Thymian Petersilie zum Servieren

5 Zehen Knoblauch Kapernapfel zum Servieren
(aufgeteilt) Salz

6 Sardellenfilets Pfeffer

ki

Utensilien

Schneidebrett, Brater, Frischhaltefolie, Kochbindfaden, Zitruspresse,

Servierplatte, Messer, Standmixer oder Zerkleinerer
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Fett vom Kalbsbraten
abschneiden und mit
Kochbindfaden festbinden.
Sellerie, MShre, Zwiebel und
Lauch kleinschneiden.

2/5
WeiBwein, klein geschnittenes
Gemiise, Lorbeerblatter und
Thymian in einen Brater
geben. Knoblauch schilen,
zerdriicken und hinzugeben.
Mit Wasser auffiillen bis der
Brater etwa 7 cm hoch gefiillt
ist und zum Kochen bringen.
Kalbsbraten hineinlegen,
nochmals aufkochen lassen.
Danach Herd ausschalten.
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?5 Unser Wein-Tipp

Sekt - Spanien - Chardonnay, - Falls bendtigt, noch mehr heiBBes
Macabeo, Parellada, Xarel-lo Wasser hinzugeben, damit der
Kalbsbraten bedeckt ist. Deckel auf

Sumarroca Cava Organlc Brater legen und den Kalbsbraten

Brut Reserva 2015 ca. 3 Stunden durchziehen und in der

Fliissigkeit abkiihlen lassen.
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Wahrend der Kalbsbraten abkiihlt,
kann die Sauce zubereitet werden. In
einem Standmixer oder Zerkleinerer
den restlichen geschélten Knoblauch,
Sardellenfilets und Kapern vermixen
bis alles kleingehackt ist.
Mayonnaise, Olivendl, Zitronen-

saft und Thunfisch dazugeben und
vermengen bis eine einheitliche
Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Falls gewiinscht,
mehr Sardellenfilets und Kapern
hinzugeben.
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Ein Drittel der Sauce fiirs Servieren
aufheben. Den abgekiihlten
Kalbsbraten in diinne Scheiben
schneiden und einige Scheiben auf
einer Servierplatte verteilen. Mit
einer Schicht Sauce bedecken und
_Ein exzellenter Cava, der durch den erneu.t Kalbsbraten-Scheiben darauf
verteilen. Abwechselnd fortfahren

hohen Chardonnay-Anteil eine iippige bis Sauce und Kalbsbraten

Fruchtigkeit und einen breiten KGrper aufgebraucht sind, dabei mit

bekommt. Als Vorspeise wéhle ich dazu ciner Schicht Sauce abschlieBen.
ein Vitello Tonnato. Ich liebe diesen Mit Erischhaltefolie abdecken
Klassiker, vor allem die Kaperndpfel. und mind. 24 Stunden in den

Richten Sie es einfach gleich auf Kiihlschrank stellen.

Weifbrot zum Aperitif an.“ - Oliver

Bonsch, Wine in Black-Sommelier
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‘% Das Gericht auf Raumtemperatur
\va /%%( bringen. In der Zwischenzeit
Qb— = Petersilie hacken und Zitrone in
@ Scheiben schneiden. Vitello
tonnato mit Zitronenscheiben,

Weitere Rezepte von Kitchen Petersilie, Kaperndpfeln und restlicher
Stories finden Sie hier. Sauce servieren. Guten Appetit!


https://www.wine-in-black.at/product/sumarroca-cava-organic-brut-reserva-vintage-2015-13174

https://www.wine-in-black.de/product/rocca-delle-macie-chianti-riserva-2013-11358?hash=$pers_27625$&utm_medium=Newsletter&utm_source=Wine%20in%20Black&utm_campaign=R_Xtra&utm_term=170520&utm_content=Recipe_pdf

