Vitello
Tonnato

mit Blumen-Focaccia
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Zutaten
Vitello Tonnato

1 ehrlich.tirol Braten
vom Kalb (600-800 Q)

1Suppengrun

1TL schwarze
Pfefferkdrner

2 Lorbeerblatter
2 GewuUrznelken

1 Flasche trockenen
Weiwein (750 ml)

1 Spritzer Zitronensaft
3 Stangel Kerbel

Thunfisch-Sauce

2 Eigelbe
% TL Dijon-Senf

2 EL Weidweinessig
150 ml Rapsol

75 ml Olivendl

2 Dosen Thunfisch
3 Sardellenfilets

2 Bio-Zitronen

2 EL grof3e Kapern am
Stiel

2 EL kleine
Kapernbeeren

Focaccia

200 g gekochte
Erdapfel

Y2 WUrfel Germ
1 EL Zucker

150 ml warmes Wasser
5 EL Olivendl

450 g glattes Mehl
1EL Salz

2 rote Zwiebeln

200 g Kirschtomaten

5 schwarze Oliven
ohne Kern

1 Bund Jungzwiebeln
%2 Bund Schnittlauch
3 Stangel Petersilie
Fleur de Sel

Salz & Pfeffer



ZUBEREITUNG

Das Suppengrin zurecht putzen, mit den restlichen GewUrzen (bis auf den
Kerbel) und dem Wein in einen hohen Kochtopf geben und etwa 30 Minuten
kocheln lassen. Die Suppe stark salzen und das Fleisch einlegen. Die Tempera-
tur sofort herunterschalten und das Fleisch 10 Minuten sieden lassen. Dann die
Platte ausschalten, den Deckel darauf geben und 45 Minuten ziehen lassen.

Das Fleisch herausnehmen, in Frischhaltefolie einschlagen und im Kuhl-
schrank mindestens 3 Stunden rasten lassen.

Wdahrenddessen fUr die Focaccia die gekochten Kartoffeln schélen und in
eine grofe Schussel pressen. Mehl und Germ dazugeben, Wasser und Zucker
verrUhren und alles mischen, zuletzt das Salz und das Ol beiflgen. Den Teig 5
Minuten mit der Hand oder der Kichenmaschine schlagen. Zugedeckt gehen
lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat (etwa 2 Stunden). Den Ofen auf
200°C vorheizen.

Den Teig ausrollen und auf ein Blech mit Backpapier legen. Zwiebeln
schdlen und in 2-3 mm dunne Scheiben schneiden, Oliven und Kirschtomaten
halbieren. Den Teig mit Olivendl bestreichen und mit dem Gemuse ein Blumen-
bild kreieren: roter Zwiebel und Kirschtomaten sind jeweils BlUtenkelche, die
Oliven das innere der Tomatenbluten, der Schnittlauch und das Grun der
Fruhlingszwiebel die Stangel, die Petersilie die Blatter. Mit Fleur de Sel bestreu-
en. Die Focaccia etwa 25 Minuten knusprig backen.

Die Zutaten fUr die Sauce mussen alle Raumtemperatur haben. Die Dotter,
den Essig, den Senf sowie Salz und Pfeffer in eine Schussel geben und schau-
mig rUhren. Dann die beiden Ole langsam eintrépfeln lassen, sodass eine
dickflussige Mayonnaise entsteht.

Den Thunfisch in eine Schussel gelben und puUrieren. Mit Senf, Salz und
Pfeffer sowie einem Spritzer Zitronensaft abschmecken und mit der Mayonnai-
se mischen. Die Sauce sollte jetzt dickflUssig sein.

Das gekuUhlte Fleisch mit dem Messer oder der Schneidemaschine in dunne
Scheiben schneiden und auf einer groRen Platte auflegen. Die Thunfischsauce
daruber verstreichen. Die Zitrone in Scheiben schneiden und auf der Platte ver-
teilen. Beide Kapernsorten daruber streuen, mit den Kerbelbldttern dekorieren.
Mit der Focaccia servieren.



HAT’S GESCHMECKT?

(£ ©

Teile dein Lieblingsrezept auf
facebook.com/ehrlich.tirol oder Instagram/ehrlich.tirol

#ehrlichtirol

Weiter Rezepte findest du unter www.ehrlich.tirol/rezepte




