TORTA DI TONNO E VITELLO IN SALSA TONNATA

Tonijn-kalfstartaar met tonijnsaus

taartje




saus:

500
gr
kalfshaas

2
st
wortel

500
gr
verse tonijn

1/4
st
bleekselderie

4
dl
mayonaise

6
el
kappertjes

(2 dl naar inktvisjesrecept)

10
st
ansjovis

5
dl
kreeftenfond

300
gr
tonijn

6
takjes
basilicum

1
st
citroen






4
el
mayonaise

12
st
kwarteleitjes

1
st
ui

4
el
kl. Kapertjes

3
st
laurierblad

12
st
gr. Kappertjes

2,5
dl
witte wijn

8
takjes
basilicum`

1
dl
visbouillon

Tartaar: 

Bestrooi het kalfsvlees met zout en peper. 

Verhit wat olijfolie en bak het vlees in de hete olie op hoog vuur aan beide zijden goudbruin en gaar, circa 5 minuten aan elke kant.

Laat het vlees even rusten en leg dan even in de op 180°C verwarmde oven en laat de kerntemperatuur op 49°C komen. 

Snijd gelijk daarna in dunne plakken zodat het vlees afkoelt en niet meer nagaart.

Hak de tonijn fijn, meng met de mayonaise en breng op smaak met pezo.

Saus: 

Snijd de wortel, de bleekselderie en de ui zeer fijn. 

Snijd de tonijn in blokjes. 

Fruit de wortel en bleekselderie in wat olijfolie. 

Voeg de ui, kappertjes, ansjovis en laurier toe en bak dit kort op hoog vuur. Blus af met de witte wijn en de visbouillon en laat dit mengsel wat inkoken.  Voeg de tonijnblokjes toe en laat ca. 2 minuten garen. 

Breng op smaak met peper en evt. wat zout. 

Laat de saus afkoelen.

Pureer de saus in de blender met wat citroensap en mayonaise.

Afwerking: 

Zet een licht ingevette poffertjespan op een pan met kokend water. 

Breek de kwarteleitjes in de holtes van de pan en laat ze garen.

Vul stekers van ca. 6 cm. met de tonijntartaar. 

Leg de plakjes kalfsvlees erop.

Maak op elk bord een spiegel van saus. 

Zet de kalfstartaar in de saus, verwijder de steker.

Strooi wat kappertjes in de saus.

Garneer met een kwarteleitje en een groot kappertje.

Wijnadvies: Sancerre
