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Vitello tonnato al limone

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Kalbsschlusselriemen oder Unterspalte
1 EL Streu mi, rot

%> TL Zitronenpfeffer

Y2 Zitrone, fein geriebene Schale

> dl kalt gepresstes Olivendl

2 geschalte, fein geschnittene Zwiebeln

4 geschalte, zerdruckte Knoblauchzehen

2 grob geschnittene Stangen Stangensellerie
2 EL abgewaschene Salzkapern

Y2 dl Prosecco

150 g weisser Thon im Salzwasser

3 EL Zitronensaft

100 g Magerquark

schwarzer Pfeffer nach Gutdunken

Y4 TL Krautersalz

Garnitur:

4 geviertelte, entkernte Cherrytomaten
1 Zitrone, Filets

8 Kapernapfel

2 Zweige zerpfluckter Basilikum

1 EL Zitronendl

Zubereitung

1. Ofen auf 130°C vorheizen. Streu mi mit Zitronenpfeffer und
Zitronenschale mischen und das Fleisch damit einreiben.

2. Olivenodl in einer Bratpfanne erhitzen. Zwiebeln, Kapern, Knob-
lauch und Stangensellerie darin glasig dunsten. Die marinierte
Kalbsnuss auf das Gemuse legen mit dem Prosecco Ubergies-
sen und aufkochen lassen.

3. Zugedeckt in das untere Drittel des vorgewarmten Ofens schie-
ben und wahrend 1 Std. garen. Dabei das Fleisch immer wie-
der wenden und mit dem Bratensaft Ubergiessen. Das Fleisch
in eine Schussel geben, mit dem Bratenfond Ubergiessen und
zugedeckt mindestens 4 Std. auskuhlen lassen.

4. Das Fleisch aus dem Fond nehmen. Den Fond und den Ma-
gerquark in einen Mixbecher geben und zusammen mit dem
abgetropften Thon, Zitronensaft und GewuUrzen aufmixen.

5. Mit der Sauce einen Spiegel auf die Teller zeichnen, die restliche
Sauce in eine Sauciere geben. Das Kalbfleisch dunn aufschnei-
den und auf den Saucenspiegel anrichten. Die Garnitur auf dem
Fleisch verteilen, mit dem Zitronenol betrdufeln. Mit der Sauce
und ofenfrischem Baguette servieren.




