Kalbsnierstick

h grosszigig salzen. Ol in einer
~~ne erhitzen. Fleisch rundum scharf
raten und mit Pletter wiirzen. Auf t() nnato
Gitterrost aut der mittleren Auflage
‘hieben. Ein mit Backpapier belegtes
Cuchenblech aut der unteren Auflage KOIbSbrOTen mit ThOﬂ—SOche
~inschieben. Gargutsensor in die dickste
Stelle des Fleisches stecken und mit dem
Garraum verbinden.

Kalbsnierstijck
Mit Zartgaren angebraten bei 59 °C

Kerntemperatur 2 Stunden garen. 809 ¢ Kalbsnierstiick am Stiick

Ol zum Anbraten

Thon-Sauce etwas  Salz

Alle Zutaten bis und mit Salz in einem etwas  Plelfer

Messbecher zu einer feinen Sauce

oirieren. Mit Pteffer und Zitronensaft

abschmecken und mit Wasser verdiinnen,

bis die gewUnschte Konsistenz erreicht ist. 108 Thon in Olivendl, abgetrop[’[
2 Sardellenfilets in Olivenol, abgetropft
Anrichten 2 EL Kapern
100 g Mayonnaise

Reichlich Ol in einer kleinen Pfanne
erhitzen. Kapern trockentupfen, vorsichtig 2 TL Salz
ins heisse Ol geben und knusprig backen, S
abtropfen lassen. etwas . Lletiel

ok . etwas Zitronensaft
Fleisch in Tranchen schneiden und Sauce

dazu servieren. Mit knusprigen Kapern etwas  Wasser

garnieren.

Ol zum Frittieren

2 EL Kapern




