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GU Rezepte

Rezept
Vitello tonnato mit kleinen Kapern

Ein Rezept von Vitello tonnato mit kleinen Kapern, am 11.04.2024

Zutaten
1Bund frisches Suppengriin (Mohre, Lauch, 1kg Kalbfleisch (Nuss)
Sellerieknolle) 3/4 | trockener WeilRwein (ersatzweise
Kalbsfond oder Gemiisebriihe)
1 Lorbeerblatt 1TL schwarze Pfefferkdrner
Salz 1Dose Tunfischin Ol (150 g Abtropfgewicht)
100 g Salatmayonnaise (30 % Fett) 3EL kleine Kapern
1EL Zitronensaft Cayennepfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 8 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

1. Das Suppengriin putzen und grob hacken. Das Fleisch probehalber mit dem Wein in einen Suppentopf geben. So viel
Wasser hinzufiigen, dass das Fleisch gut bedeckt ist. Fleisch wieder herausnehmen.

2. Weinsud mit Suppengriin, Lorbeerblatt und Pfefferkdrnern zum Kochen bringen. Fleisch einlegen, salzen und 1 Std.
ziehen lassen. Im Sud abkiihlen lassen.

3. Tunfisch abtropfen lassen. Mit Mayonnaise und 2 EL Kapern fein pirieren. So viel Kochsud hinzufiigen, dass eine cremige
Sauce entsteht. Mit Salz, Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

4. Fleisch in diinne Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Mit der Tunfischsauce bedecken und mit den
restlichen Kapern bestreuen. Zugedeckt im Kihlschrank mindestens 2 Std. durchziehen lassen.
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