Putella Tonnato

Zutatenliste:

% TL Salz
2 Lorbeerblatter
1 Zwiebel
1EL Bunte Pfefferkdrner
100ml Weillwein
500ml Wasser
1EL  Gemusebrihe
600g Putenbrust- oder -schnitzel
180ml Rapsol
1 Ei
1TL  Zitronensaft
2TL Senf, nicht s}
2 Prisen Pfeffer
%TL  Salz
3 Sardellenfilets, abgetropft
1 Dose Thunfisch in Lake, abgetropft
25g Kapern
% Bund Schnittlauch
Zubereitung:

1. Salz, Lorbeerblatter, Zwiebel, Pfefferkorner, WeiRwein, Wasser und Gewdirzpaste in
einen Topf geben und zugedeckt 30 Minuten kocheln lassen.

2. Putenbrust oder Putenschnitzel in den Sud geben und etwa 3 Stunden ziehen lassen.

3. Ei, Zitronensaft, Senf, Pfeffer, Salz, Sardellenfilets, Thunfisch und 40g der Garflussigkeit
mit einem Mixstab bzw. der Kiichenmaschine zerkleinern, dann langsam das Ol zugeben
und dabei standig riihren. AnschlieSend die SolSe abschmecken und auf einer grof3en
Platte oder dhnlichem verteilen.

4. Putenbrust oder Putenschnitzel in sehr diinne Scheiben schneiden (etwa 2mm), in
die SofRe legen bzw. darauf verteilen, mit Kapern und Schnittlauchréllchen bestreuen
und servieren.

Dazu passt ein Weif3brot oder Pellkartoffeln
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