Ingrediint

1500 9 kolfsrug

souns

1 s citroen(en)
wat bowillon (kookbowillon) van het
kalfsrlees

6 /o el citroen (voorzichtlyg doseren voor de sauns)

A blikjes fonijnd 150 g
9 7 st sardijnenfilets, tingelego
6 st eLdootersy
650 md oljfolie
6 72 ecetlepel  kappertjes
Zowt en peper, wt de molen

o appelazyn klaoarzetten
o sardijnen openen, afwossen en odrogen
« olyfolie klaarzette
* kappertjes laten lekken
Bereldingswijze
riees
1. Verwyder eerst et vet en de pezen van het vlees:
2. Breng het viees vervolgens op smaok met peper eww zowt
3. Druk alles goed aaun en kruid ook de andere kant:
4. Bak i een beefje olie un een braadpon gedunrende 2 -
3 munfen aan alle koanten,
5. Zet het vleey vervolgens 30 minuten un de oven op
140°C.



Sauyg
1. Doe de tonyn, ansjovis, elerdooiers, koppertjes,
cAtroensap en witte wijnaziyjn n een kom en pureer ze
figin
2. Roer er enkele eetlepels kalfskookrociht door

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

5. Breng op smaak met zowt en peper.
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