BRESC
<

VITELLO TONNATO

IR HsTE—

AU
U

1 s 1
—

Aioli 1000g

TN

Herbes italiennes 450g

o
s
ANER

=AW g

\

Aioli 325g

“‘ 2 i
AR

INGREDIENTS 4 L

300 g de viande de veau

10 g d’épices italiennes Bresc

200 g de thon frais

4 g de purée d’ail du Beemster Bresc

18 haricots verts

18 oeufs de caille

1 oignon rouge coupé en fines rondelles
vinaigrette francaise

roquette en garniture

Pour la sauce au thon

e Y c.a.s.de capres

e 200 g d’Aioli classique Bresc
e 150 gde thon en boite

e zeste et jus d’'uncitron

e poivre et sel

e 100 g creme fraiche

METHODE DE PREPARATLON

Mariner la viande de veau avec les épices italiennes. Faire cuire la
viande pour qu’elle soit rosée dans un four a 165 degrés en 8
minutes environ (température a coeur de la viande 48 - 50 degrés).
Laisser refroidir et couper en fines tranches. Mariner le thon avec
un peu d’huile d’olive mélangée avec la purée d’ail du Beemster, et
en faire griller un pavé dans une poéle trés chaude. Assaisonner
avec un peu de jus de citron, du poivre et du gros sel.

Faire cuire les oeufs brievement dans un peu d’huile. Blanchir les
haricots et les couper en deux. Y ajouter la vinaigrette francaise.
Mixer les capres, le thon en boite et I'aioli finement dans le robot
culinaire jusqu’a obtenir une créme. Rafraichir la creme avec le
zeste et jus de de citron et saler et poivrer. Ajouter la créme
fraiche. Disposer les tranches de viande sur 'assiette et les napper
de cette sauce au thon. Faire chauffer le thon frais et disposer sur
I'assiette. Dresser I'assiette avec les oeufs, les rondelles d’oignon,
la roquette et les haricots.
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