1200 9 kalfsrug

sy
4 % el citroenfen)
wat bouwillon (kookbowillon) van
het kalfsalees
2 blikjes tfondjn v eigen sap, & 150 ¢
© st saqrdifnen
5 st eLdootery
325 ml oljfolie
4 eetlepel  kappertjes
Zowt ew peper, it de molen
MepP
*  anyoviy openen, afwassen en drrogen
o olyfolie klaarzetten
o kappertjes laten lLekken door een zeef
Bereldingswijze
viees

1. Verwyder eerst et vet enw de pezen van et vlees:

2. Breng het viees vervolgens op smaok met peper e zowt

3. Druk alles goed aaun en kruid ook de andere kant:

4. Bak i een beetje olie n een braadpon gedumrende 2. -
3 munufen aan alle konten,

5. Zet et vleesy vervolgens 30 minuten un de oven op
140°C.
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6. Sny vervolgens op de corcntertemacihune un dunine
rJfLO«k/k/&Vv

Sauns
1. Doe de tonyn, sardijnen, elerdooiers, kappertjes,
ctroensap en witte wijnaziyjn v een kom en pureer ze
fijn
2. Roer er enkele eetlepels kalfskooknocht (kookbouwllow)
odoor

3. Voeg gelewdelijko un een duwnne straal de oliffolie toe en
werk deze met de stoafmiger ot een romige sauns
4. Breng op smaak wmet zowt e peper.
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