irvter
BRAUKELLER

HIRTER TRUFFELREZEPTE

von Kichenleiter Philipp Kampl

Triiffel Pasta mit frischem Triiffel

Fiir den Nudelteig:

e 500 g Mehl (doppelgriffig)
e 400 g Dotter

w R

o Etwas Olivendl

o Etwas Salz

Das Mehl mit Dotter, Ei, Olivendl und Salz in einer Kichenmaschine kneten
lassen bis ein kompakter Nudelteig entsteht. Den Nudelteig Im Kihlschrank
etwa eine halbe Stunde rasten lassen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine dinn ausrollen und mit einem
Bandnudelaufsatz schneiden. Wenn kein Bandnudelaufsatz vorhanden ist
kann man denn Nudelteig auch mit einem Kichenmesser schneiden.

Die fertigen Bandnudeln in einen Topf mit gesalzenen Wasser ungefahr

2 Minuten kochen.

Fiir die Triffelsauce:

e 1Schalotte

o 4 cl Weillwein

o 1 Liter Schlogobers

o  Frischer Triffel (fein gehackt)
30 g Butter

e 20 g Parmesan

o 2 Essloffel Olivendl

ot 1Salz

« Pfeffer

Die Schalotten in Butter und Olivendl anschwitzen. Den feingehackten
Triffel dazugeben. Mit Weillwein abléschen und einkochen lassen. Danach
mit dem Schlagobers aufgielien, kurz einkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Nudeln und den Parmesan zur Sauce hinzugeben und einmal
aufkochen lassen. Bei Bedarf nachwirzen.

Vor dem Servieren frischen Triuffel nach Bedarf darUber hobeln.
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Geschmorter Topinambur / Sauerrahm / Triiffel

o 4 Stick Topinambur (gesaubert)
o 8 Essloffel Sauerrahm
e Frischer Triffel

o ' Salz

o Pfeffer

o Muskatnuss (gerieben)
o Olivenol

e  Frische Petersilie

Die 4 Stuck Topinambur im Ofen Bei 180 °C Umluft etwa 45 bis 50 Minuten
schmoren bis sie schon weich sind. Den Sauerrahm mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss abschmecken. Die fertig geschmorte Topinambur
einschneiden und mit Sauerrahm fillen.

Vor dem Servieren frischen Truffel darUber hobeln und mit etwas frischer
Petersilie garnieren.

Getriiffelte Kartoffel-Mousseline

o 500 g mehlige Kartoffeln

e 150 ml Milch

e« 150 g Butter

o 2 Essloffel geschlagener Schlagobers
o Muskatnuss (gerieben)

o fi1Salz

o Pfeffer

o Truffeldl (je nach Geschmack)

o Frischer Triffel (fein gehackt)

Die Kartoffeln schalen, waschen und je nach Grolie vierteln oder

halbieren und in gesalzenem Wasser weichkochen. Danach abgiellen,

die Kartoffeln ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse geben.

Die Milch zum Kochen bringen und mit der Butter zusammen unter das
Kartoffelpiree rUhren. Truffeldl (je nach Geschmack), fein gehackten Triffel
und'den geschlagenen Schlagobers unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Vor dem Servieren frischen Triffel darGber hobeln.

Getruffelte Kartoffel-Mousseline ist die perfekte Beilage zu Kalbsricken,
Kalbsfilet, Kalbsbries, Beiriedschnitte oder auch zu Gefligel.



