Vitello tonnato

Nodig:
· kalfsgebraad1800 g
· Aromaten(wortel, ui, selder, peperkorrels, lourier, tijm, peterseliestengels)
· boter
· eidooiers 2
· mosterd3 kl
· tonijn (in olie, uitgelekt)2 blikjes
· olijfolie300 ml
· kappertjes6 el
· Rucola
· peper
· zout
Bereiding
Verwarm de oven voor op 180 °C. Kruid het gebraad met peper en zout. Braad het rondom aan in boter en leg het in een ovenschaal. Bak de aromaten wat aan in dezelfde pan en voeg ze bij het vlees. Zet 40 tot 45 minuten in de oven. Laat afkoelen.
Maak met 2 eierdooiers een lekkere mayonaise, voeg de uitgelekte tonijn toe en blend opnieuw, voeg 2 lepels van de aromaten en 2 el kappertjesvocht, opnieuw blenden. De mayonaise zal iets lopender zijn, plaats in de koeling.

Snij het gebraad in fijne plakjes en leg het op een groot bord. Schep er tonijnsaus over en bestrooi met kappertjes en een paar blaadjes rucola.

