Ingrediing

750 g kaolfsirug
S0y
1 st citroen(en)
wot bouwllon (kookbouwdlon) vow et
kalfsalees
3 el citroen (voorzuehtlyg doserew voor de souns)
1% blikjes tonijn a 150 g
4 st sardijnenfilets, ingelego
3 st ewdootery
325 ml olyjfolie
3 eetlepel  kappertjes
Zowt e peper, wit de molen
MeP
s appelazyn klaarzetten
o sardijnen openen, afwoassen en odrogen
« olyfolie klaoarzette
* kappertjes laten lekhken
Berewdingswyjze
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 aan en kirnid ook de andere kont:

4. Bak un een beetje olie un een braadpon gedurende 2 -
3 munuten aoin alle kaanten.



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

6. Sny vervolgeny op de coarcuntertemacihine un dunne
plakicen

Sauy
1. Doe de fonyn, ansjovis, elerdooiers, koppertes,
ctroensap e witte wiynazyn uv een kowmw en pureer ze
fijn
2. Roer er enkele eetlepels kalfskookiyocit door

3. Voeg gelewdeliyjk de olijfolie toe.
4. Roer tot een romige sours.

5. Breng op smaak wmet zowt en peper.
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