Rezept - Da fragte kirzlich jemand bei irgendeinem der hier publizierten Rezepte, was das
denn mit Dusseldorf zu tun hatte? Ich holte weit aus und erklarte, dass Dusseldorf eben ein
kulinarischer Schmelztiegel ist und dass die Dusseldorfer schon seit Gber 100 Jahren immer
bereit und willens sind, die Kost fremder Lander in ihre Speisezettel zu integrieren. Besonders
die italienische Kuche hat ihren festen Platz an Dusseldorfer Gaumen schon seit mindestens
110 Jahren als in Gerresheim die erste Trattoria erdffnete. Mir personlich haben es neben
Pizza und Pasta vor allem die Vorspeisen angetan. Bruschette hatten wir kurzlich schon,
heute geht es um ein Gericht, das vielen Essern suspekt vorkommt. [Lesezeit ca. 3 min]

Denn mehrere Trattoristi geben Ubereinstimmend an, dass Vitello tonnata wesentlich
seltener geordert wlrde als beispielsweise Carpaccio. Das ist ungerecht, wobei man
hinzuflgen muss, dass die feinen Fleischscheiben unter der Tunfischtunke schon ziemlich
machtig sind flr eine Vorspeise. Aber, wer sagt denn, dass man nicht einfach ohne Pasta und
secondo Piatto auskommt, wenn man doch eine Auswahl leckerer Antipasti verputzen kann?

Die Zutaten (fur 2 Vorspeisenportionen):
ca. 400 g Kalbstafelspitz (oder ein anderes gekochtes Fleisch)
2 Eigelb

1 Tl mittelscharfer Senf

1 Tl Zitronensaft

100 ml neutrales Ol

ca. 60 ml bestes Olivendl

1 Dose Tunfisch im eigenen Saft

6 EL Kalbsfond oder Kochbruhe

optional: 2 Sardellenfilets oder Anchovis

1~2 EL kleine Kapern

Salz, schwarzer Pfeffer

Die Zubereitung

Vitello tonnato gibt es bei uns nur, wenn gekochtes Fleisch vorhanden ist. Das ist im Idealfall
(und Originalrezept) Kalbstafelspitz. Die Menge an Tunfisch-Tunke richte ich an der Menge
des Ubriggebliebenen Fleisches aus. Es muss nicht Kalb sein: Bisweilen ist es Rindstafelspitz;
dann ist naturlich der Begriff ,Vitello” falsch. Und, ich gestehe, ich hab es auch schon mit
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feinem Schweinebraten probiert. Weil aromatisch die SolRe Uberwiegt, geht auch das.
Jedenfalls musst du das Fleisch fein aufschneiden; nicht unbedingt so dinn wie Carpaccio,
aber dunner als beispielsweise Aufschnitt. Das geht so richtig nur mit einer
Schneidemaschine.

Was ,tonnato” heilst, ist nichts anderes als eine Mayonnaise. Weil das so ist, stelle ich
zunachst eine Italo-Mayonnaise mit dem Purierstab her. Wichtig: Die Eidotter missen genau
wie Senf und Ol Zimmertemperatur haben. Nimm ein hohes GefaR und wirf die Dotter hinein.
Wirze mit Salz und schwarzem Pfeffer aus der Muhle. Ruhre dann den Senf hinein. Tipp. Auch
mit dchtem ABB Mostert wird’s lecker! GieR dann beide Olsorten obenauf. Stell den
PUrierstab hinein, sodass er den Boden beruhrt. Lass ihn zunachst ungefahr 30 Sekunden
einfach laufen und zieh den Stab dann langsam hoch. Es entsteht die gewlnschte Emulsion.

Ein Wort zum Tunfisch. Es versteht sich von selbst, dass du eine Sorte einkaufst, die das
MSC-, Dolphin-Safe-, FOS-Siegel tragt oder von einem Bio-Anbieter wie Naturland stammt. Ich
verwende die entsprechend gekennzeichneten Sorten der Firma Saupiquet.

Falls du Sardellen oder Anchovis drin haben willst, hack sie sehr fein. Ruhre den Kalbsfond
(bzw. die Bruhe, die beim Tafelspitzkochen entstanden ist) hinein und wirze mit Zitronensaft.
Zupf den Tunfisch auf einem Teller auseinander und fuge ihn hinzu. Und jetzt kommt noch
einmal der Purierstab zum Einsatz. Der macht aus dem Mix nun eine SoRe, die nicht so steif
ist wie eine Mayonnaise, sondern eher einer samigen Tunke ahnelt. Schmeck die Sache noch
einmal mit Salz und Pfeffer ab.

Angerichtet wird so: Leg die Fleischscheiben dachziegelartig auf je einen Teller pro Esser
oder auf eine grolRe Platte, von der sich alle bedienen. Gib die Tonnato-SoRe leicht mit einem
Loffel dartber (nicht so grob wie auf dem Foto), sodass das Fleisch ganz bedeckt ist. Streu
die abgetropften Kapern daruber. Dazu gibt es Scheiben vom Ciabatta.


https://utopia.de/ratgeber/nachhaltiger-thunfisch-siegel-marken/
https://www.greenpeace.de/themen/meere/fischerei/fortschritt-beim-dosenthunfisch-wenn-auch-zu-wenig

