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ZUTATEN

• Ca. 800 g Sous vide gegarte Kalbssemerrolle von  „Dukes Cuisine” 
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[FLEISCH]

[THUNFISCHSAUCE]
• 200 g Thunfisch in Öl (abgetropft)
• 3-4 Sardellenfilets
• 2 EL Kapern
• 200 g Mayonnaise

• 2-3 EL Zitronensaft
• 100 ml Kalbsbrühe o.Ä.
• Salz und Pfeffer nach Geschmack

[GARNIEREN]
• Einige Kapernfrüchte oder Kapern
• Frische Petersilienblätter
• Zitronenscheiben



Kalbssemerrolle zubereiten

1. Hier ist haben wir schon alles in Dukes Cuisine vorbereitet! 

2. Nun nur noch auftauen

3. Abtrocknen

4. Dünn auf der Aufschnittmaschine aufschneiden

Thunfischsauce zubereiten

5. Den abgetropften Thunfisch, die Sardellenfilets und die Kapern in einen Mixer geben.

6. Die Mayonnaise und den Zitronensaft hinzufügen und alles zu einer glatten Masse pürieren.

7. Nach und nach Kalbsbrühe einfließen lassen, bis die Sauce die gewünschte Konsistenz 

erreicht hat – sie sollte cremig, aber nicht zu dickflüssig sein.

8. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten

9. Das abgekühlte Kalbfleisch in sehr dünne Scheiben schneiden.

10. Eine Schicht der Thunfischsauce auf einem großen Teller verteilen, dann die 

Kalbfleischscheiben darauf legen.

11. Die restliche Sauce darüber geben, so dass das Fleisch gut bedeckt ist.

12. Mit Kapernfrüchten, Zitronenscheiben und frischer Petersilie garnieren.

Servieren
13. Vitello Tonnato sollte gut gekühlt serviert werden. Es lässt sich gut vorbereiten und schmeckt 

am besten, wenn es einige Stunden oder über Nacht durchziehen kann.

Tipps
• Für eine leichtere Version kannst Du die Mayonnaise durch griechischen Joghurt ersetzen.

• Das Gericht lässt sich wunderbar als Vorspeise oder leichtes Hauptgericht servieren, 

begleitet von einem frischen, knusprigen Baguette.
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