I PIEGZONE CZIPSY
ZIEMNIACZANE

SKLADNIKI: # 6-8 Sredniej wielkosci
ziemniakow pokrojonych w plasterki
I 2 tyzki oliwy z oliwek 71 tyzeczka
swiezych lisci rozmarynu lub poét
tyzeczki suszonych zidt 7 sél 7
wiorki truflowe #

W16z ziemniaki do miski z zimna,
osolong wodg. Niech mocza sie
przez godzine - dzieki temu straca
caty gluten. Potem uléz

je w zaroodpornym naczyniu, obficie
skrop oliwg, posyp rozmarynem

i piecz przez 20 minut w nagrzanym
do 180 stopni piekarniku. Podkrec
temperature do 200 stopni i trzymaj
ziemniaki w piecu przez kolejnych

10 minut, az stana sie chrupkie

i lekko przypieczone na brzegach.
Najlepiej podawac je z krazkiem
drobiowej rolady i kilkoma platkami
Swiezej trufli.

*» ZUPA KREM
Z ZIEMNIAKOW

SKLADNIKI: F 500 g niewlielkich
ziemniakow # 1 mala cebula drobno
posiekana # 30 g masfa 7 600 ml
bulionu warzywnego £ 2 liscie
laurowe 7 szczypta majeranku 7 sél
7 pieprz r wiorki truflowe 7

Ziemniaki obierz, pokroj w cienkie
plasterki. W garnku o grubym dnie

rozpu$¢ maslo i zeszklij na nim cebule.

Dodaj bulion, liscie laurowe, sol

i ziemniaki. Gotuj, az beda migkkie, -
ale nierozgotowane. Usuri liscie,
odtoz na bok kilkanascie calych
ziemniaczanych plasterkow, reszte
zmiksuj na gladki krem. Rozlgj

go do miseczek, wkladajac do kazdej
plasterki ziemniaka i dekorujac
Swiezo utartymi widrkami trufli,
posyp pieprzem.

TRU FLE
BOSKI DODATEK

Trufle majg wyjatkowy smak,

okreslany jako ziemisty lub

orzechowy, oraz niezwykle silny

aromat. Nie przyrzadza sie

wiec z nich potraw, lecz traktuje

jako przyprawe - maly kes wywoluje

ekstaze kubkow smakowych. Wioscy

kucharze radza, by truflami okraszac

proste dania - makarony, grzanki,

omlety, a nawet jajecznice! Trufle

jada sie surowe - drobno starte

lub pokrojone na cienkie plasterki

- nie grubsze niz jedna dziesiata

milimetra! Zwykle przechowuje sie

je w oliwie, powstaje wtedy

smakowity efekt uboczny - oliwa

truflowa, mozna tez zanurzac trufle

w solance. Gtéwnie w takiej formie

dostepne s3 w Polsce. Mozna je kupié
w wyspecjalizowanych sklepach

\ internetowych (na zyczenie
sprowadza tez Swieze, ale cena

| bedzie niebotyczna, bo trzeba
wynajac kuriera, ktory dostarczy
grzyby w ciagu jednego dnia!).

| W zadnym wypadku nie nalezy
trufli gotowac czy mrozic, traca
wtedy boskie wtasciwosci.

@B MAKARON Z MAStEM

SZALWIOWYM
| SMIETANA

SKLADNIKI: F 600 g makaronu tagliolini
£ 200 g masta 1 4 liscie szalwi F starty
parmezan £ sol £ pieprz £ wiorki
truflowe 7#

Rozpusc¢ w rondelku maslo, dopraw

je solg i zostaw na ogniu na minute,
uwazajgc, by sie nie spalito. Nastepnie
wrzuc liscie szalwii. Ugotuj makaron,
odcedz i przeléz z powrotem do garnka,
w ktérym sie gotowal. Dodaj maslo
szalwiowe, parmezan. Juz na talerzu
posyp $wiezo mielonym pieprzem

i udekoruj widrkami trufli.

WQ‘BF\’USCH ETTA

Z JAJAMI
PRZEPIORCZYMI

SKLADNIKI: 7 8 matych kromek
wioskiego chleba 7 2 tyzki
niesolonego masta 7 8 swiezych
jaj przepiérczych £ mielony czarny
pieprz 7 sél £ wiorki truflowe 7

Na rozgrzanej zeliwnej patelni
rozpusc maslo. Kiedy zacznie
skwierczec, wbij jaja, dbajac o to,

by nie stykaly sie ze soba. Usmaz

na miekko, a potem szybko przeldz
na gorgce tosty z chieba, dopraw solg
i pieprzem oraz odrobing widrkow
truflowych. Podawaj od razu!
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