600 9 kalfsrug

sauns
4 B el citroen(en)
wat bowillon (kookbouwidon) van et
kaolfsalees
1 blikjes tondjn i elgen sap, a 150 g
4 st sourdifnen
3 st eLdootery
325 ml olUjfolie
4 eetlepel kappertjes
Zowt en peper, wit de molen
MepP
o appelaziyjn klaorzetten

*  anjoviy openen, afwassen en drogen
« Olyfolie klaowrzetten
o kappertjes laten lekken door een zeef

Bereldingswijze

viees
1. Verwijder eerst et vet en de pezen van et vlees
2. Breng et vieey vervolgens op smaak met peper en zowt,
3. Druk alles goed aon en kiruid ook de andere kont:



4. Bak i een beefje olie un een braadpon geduwrende 2 -
3 munuten aan alle konten.

5. Zet et vleesy vervolgens 30 minuten un de oven op
140°C.

6. Sny vervolgeny op de carcuntertemacihine un dunne
plakicen

Sauns

1. Doe de toniyn, sardijnen, elerdooiers, kappertjes,
ctroensap en witte wynazyn v een kom en pureer ze
fign

2. Roer er enkele eetlepely kalfskooknvocht (kookbouwillon)
door

3. Voeg geleldelijk in een dunne straol de olijfolie toe en
werk deze met de staafrmuixer tot een romige souns

4. Breng op smaok met zowt en peper.
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