Kalvekad

Dorte og Bent (dbs@vip.cybercity.dk)

Vitello Tonnato - Kalvekod i tunsauce

Ingredienser

700-800 g skeert kalvekod (inderlér, klump eller tykstegsfilet)

salt, hele peberkorn
1 laurbeerblad
suppeurter

Tunsauce:

1 dase tun 1 olie (185 g)
100 g mayonnaise

ca. 1 dl cremefraiche

4-5 spsk suppe

sennep

citronsaft

1-2 spsk hakket ansjosfilet
3 spsk kapers

salt, peber

Garnering:
Tomater
Brondkarse

Fremgangsmade

Kog kadet mert 1 vand. der er tilsat salt og peberkorn, laurbaerblad og gerne lidt delte
suppeurter (lag, gulerod. porrer, pastinak og eller persillerod. Pisk tunfisken godt igennem
med en el-pisker. Rgr mayonnaise, cremefraiche og kold suppe i - saucen mé ikke blive for
tynd. Smag til med sennep og citronsaft og tilszt hakket ansjosfilet, kapers, salt og peber.
Skeaer det kolde kad 1 tynde skiver og laeg dem pa et fad. Fordel tunsaucen over og garner med

tomatbade og brendkarse

Servering

http://mp.scl.dk/madogvin/samlingen/p0810079.html
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