VITELLO TONNATO MET EEN RATATOUILLE VAN  PAPRIKA EN COURGETTE

Tonijncrème:




Ratatouille:
1000
gr
kalfslende of –fricandeau

1
gele paprika

250
gr
uitgelekte tonijn uit blik

1
rode paprika

    4
el
mayonaise (zelf maken)

1
groene paprika

    2
el
crème fraîche


1
courgette

  30
gr
kappertjes


1
uitje

  25
gr
augurkjes


1
teen knoklook

    4

ansjovisfilets


2   el
olijfolie








takje rozemarijn

Garnituur:





takje tijm

12

 dunne plakken parmezaanse kaas (snijmachine stand 10)

Mayonaise:

2

eierdooiers

1,2
dl 
arachideolie

1
tl
mosterd

1
el
natuurazijn (proeven naar zuurgraad)

peper en zout

Maak een mayonaise met 2 eierdooiers, 1,2 dl arachideolie, peper, zout, koffielepel mosterd en ca. 1 el natuurazijn. Giet de olie er in het begin al roerend druppelsgewijs bij de licht geklopte eierdooiers, vervolgens met een kleine straal.



           

Draai de ingrediënten voor de tonijncrème in de keukenmachine tot een glad mengsel. Schil de paprika’s met een dunschiller en snijd ze in kleine blokjes. Snijd ook de courgettes in kleine blokjes. Snipper het uitje en de knoflook en zet ze met de kruiden aan in de olijfolie. Voeg daarna de paprika toe en als deze bijna zacht is de courgette. 

Snijd driehoeken van de plakken parmezaan en bak deze op bakpapier in een op 180°C voorverwarmde oven. Braad  de kalfslende of –fricandeau aan en zorg dat deze van binnen rosé is (56°C kerntemperatuur). Laat rusten. Snijd dunne plakken (snijmachine stand 6) van het vlees en bestrijk deze met de tonijncrème. Rol de plakken op. Schik de ratatouille met behulp van een ring op de borden en leg er twee rolletjes van de kalfslende of –fricandeau bovenop. Garneer met de parmezaanse kaas.

