Vitello togno

Hozzavalok:

1 kg marha fehérpecsenye (inkabb
hosszukas, mint dundi darab), 2-2
sargarépa és petrezselyemgyokér, fél
csokor zellerzold, 1-2 babérlevél, 1
kiskanal so, 15 dkg konzerv olajos tonhal
(tisztan mérve), fél mokkaskanal 6rolt
fehér bors, 3 evokanal majonéz, 1,5
evOkanal mustar, fél citrom leve, 1 kiskanal
konzerv kapribogyd, 1,5-2 dl f6z6tejszin

1. A hust egyben megmossuk, majd egy magas peremi kisebb tepsibe tessziik. A répat és a
gyokeret megtisztitjuk, hossziukasra vagjuk, a pecsenye koré szorjuk, és beletessziik a jol
megmosott zellerzoldet is. A babérlevéllel fliszerezziik, 4 deci vizet ontiink ra, megso6zzuk.
Lefodve (alufdliaval letakarva), kozepesen forrd sutében jo 2 ora alatt puhara paroljuk.
Kozben tobbszor megforgatjuk, és még ugy 2,5 deci vizet ontiink ala.

2. Ha kész, a puha hust és zoldséget félrerakjuk. Levébdl 1,5 decinyit egy talba vagy
turmixgépbe toltink, a tobbit lefagyasztjuk, mert nagyszeri alaplé lesz beldle levesekhez.
3. A kimért 1ébe rakjuk a puha zoldség felét (csak ugy kedvinkre), a lecsopogtetett tonhalat
és finomra turmixoljuk vagy meriilémixerrel pépesitjiik. Ezutan megborsozzuk, a
majonézzel, a mustarral, a citrom kifacsart levével, a lecsopogtetett kaprival meg a
tejszinnel tovabb krémesitjiik.

4. Talalaskor a kihllt pecsenyét a rostjaira merélegesen, minél vékonyabban folszeleteljik,
és az izletes martassal ,nyakonontjik”. Forrd piritossal kinaljuk.

J6 tanécs

- Takarékos megoldas, ha a fehérpecsenyét nem az eredeti recept alapjan készitjiik el,
hanem a hagyomanyos moddon huslevest f6ziink beldle. A hus igy is izes és vajpuha lesz,
olaszos martasanak pedig finom alapjaul szolgal a husleves.
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