Vitello Tonnato

Zutaten für 5 (2-3) Personen:
· 500g (250g) Kalbfleisch
· 1 Schuss Olivenöl
· 3 (1,5) Schalotten
· 3 (2 kl.) Lorbeerblätter
· 1 Prise Salz / Pfeffer
· 150g (100g) Thunfisch
· 250g (125) Majonäse
· 1 EL (0,5 EL) Kapern
· 1 Schuss Whiskey

Zubereitung (ein Tag vorher)
Das Kalbfleisch in Olivenöl scharf anbraten, die geschälten Schalotten und die Lorbeerblätter hinzufügen, mit Kalbsfond ablöschen.
Bei geringer Hitze 2 Std. köcheln / ziehen lassen. Im Sud abkühlen lassen.

Fertigstellung:
Fleisch in ca. 1mm dünne Scheiben schneiden (Brotmaschine) und zurück in den Sud geben.
Für die Thunfischsauce Thunfisch, Majonäse, Kapern und Whiskey in einem Becher pürieren
Mit Mayo und Kapernsauce so lange bearbeiten, bis eine sämige Soße entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Einige Stunden vor dem Servieren die Fleischscheiben in einer Form anrichten und die Thunfischsauce darüber geben. Mit Kapern garnieren und kühl stellen.
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