Salade met kalfsvlees en een saus van tonijn
Vitello tonnato

Ingrediënten:

Gepocheerd kalfsvlees

· Stuk kalfslende

· 1 uit gepeld in stukken gesneden

·  3 stengels blekselderij fijngehakt

· 2 worteltjes geschrapt en fijngehakt

· 4 laurierblaadjes

· peterselie

· 8-10 peperkorrels

tonijnmayonaise:

· 1 blik tonijn uitgelekt

· 2 el citroensap

· 2 el kappertjes, afgespoeld en uitgelekt

· 3 ansjovisfilets, uitgelekt

· 2 dl mayoniase

· versgemalen zwarte peper

verder:

tomaten

rucola

kleine zwarte olijven

kappertjes

olijfolie met basilicum

Bereidingswijze:

1. Vul een grote pan voor de helft met water en doe hierin de ui, bleekselderij, wortel, laurier, petrselie en peperkorrels.

2. Breng het wter aan de kook en doe het kalfsvlees erin, het vlees moet bedekt zijn.

3. Pocheer in 1 ½ uur het vlees, neem de pan van het vuur en laat het vlees hierin afkoelen

4. Maak de tonijmayonaise door de tonijn, citroensap, kappertjes, ansjovisfilets in de foodprocessort te doen en pureer tot een gladde saus

5. Snijd het afgekoelde vlees in plakken, snijd de tomaten in stukken.

6. Maak de rucola aan met citroensap en enkele druppels olijfolie

7. Leg de plakken vlees op een schaal met de tomaten en rucola, lepel de tonijmayonaise over het vlees en bestrooi met olijven en de kappertjes, sprenkel er eventueel basilicumolie over.

