VITELLO TONNATO FACILISSIMO

Di solito lo cuocio la mattina così uso il brodo per farne un'ottima minestra a pranzo. Il girello bollito poi una volta freddo lo affetto e lo ricopro di salsa tonnata. Se avanza altro brodo lo conservo in frigo.

Difficoltà

Facile

Ingredienti per 2 porzioni

· 1kg di girello

· odori per il brodo

per salsa:

· 160 gr di tonno sott'olio

· 160 gr di tonno al naturale

· 4 acciughe

· 1 manciata di capperi sotto sale

· succo di limone

· 1 tubetto di maionese

Preparazione

Preparare il brodo come d'abitudine ma aver cura di immergere il girello solo dopo che l'acqua avrà preso a bollire.

Cuocere nella pentola a pressione per 30-35 minuti.

Una volta cotto lasciarlo raffreddare nel suo brodo.

Preparare la salsa mettendo nel mixer tutti gli ingredienti e allungare con il succo di limone se risulta troppo densa.

Ricordarsi che la salsa, una volta stesa sul girello, un po' asciuga.

Quando è pronto e ricoperto di salsa, spargo altri capperi interi sopra come guarnizione, ricopro il recipiente con la pellicola e faccio riposare in frigo.

