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VORWORT

Der Duft frischer

Triiffeln ist berauschend

und weckt alle Sinne.

Ein teurer Einkauf kann sich jedoch leider
in eine Enttduschung verwandeln, wenn
die Truffel in der Kuche nicht richtig
verwendet wird.

Damit das nicht passiert, finden Sie hier
das Wesentliche. Wir stellen Ihnen die
acht haufigsten Truffelarten vor — mit
ihren Unterschieden in Aussehen, Textur,
Duft und Zubereitung.

Dazu entdecken Sie einfache Rezepte, um
die Truffel in vollen ZUgen zu geniessen.

Sie mussen kein Vermoégen ausgeben und
auch kein Sternekoch sein: einige
Grundregeln gentgen fur schéne
kulinarische H6henflige und neue
Sinneserfahrungen.

Aus Liebe zur Truffel haben wir diese
kurze Einfuhrung fur Sie
zusammengestellt — und laden Sie ein,
diese Leidenschaft mit uns zu teilen.

lhre Triuffelproduzenten und
Truffelsucher der Schweiz

BERUFSVERBAND FUR ANBAU UND HANDEL DER SCHWEIZER TRUFFEL 03



BERUFSVERBAND FUR ANBAU UND HANDEL DER SCHWEIZER TRUFFEL

Wir, Schweizer
Truffelproduzenten und
ausgewahlte Truffelsucher,
liefern frisch geerntete
Truffeln aus Schweizer
Plantagen und Waldern.
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ERKENNEN

Die richtige
Triffel wahlen

WIR VERRATEN IHNEN UNSERE
GEHEIMNISSE

Nicht gewaschen
Nicht eingefroren
Nicht konserviert

Ganz frisch geerntet

Eine frische Truffel entfaltet das charakteristische
Aroma und den Geschmack ihrer Art (siehe Seiten
25 bis 32), wenn sie bei einer konstanten
Temperatur von rund 2°C gelagert wurde.

Viele der angebotenen Truffeln sind jedoch nicht
frisch. Deshalb ist es wichtig, jede Truffel vor dem
Kauf genau zu prufen.

Die Frische zeigt sich zuerst am Geruch. Um ihn voll
wahrzunehmen, halten Sie die Nase ganz nah an die
Truffel. Dricken Sie sie anschliessend behutsam
zwischen den Fingern: sie muss fest sein und einen
gewissen Widerstand bieten.

Wenn der Duft Sie Uberzeugt und Sie Ihrem
Verkaufer vertrauen, kénnen Sie unbesorgt kaufen.
Riecht die Truffel jedoch unangenehm, lassen Sie
besser die Hand davon — auch wenn der Preis
verlockend erscheint.

FOTO: THIERRY PORCHET
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VERARBEITUNG

Reinigen und
aufbewahren

Im Kontakt mit Wasser und Sauerstoff
verlieren Truffeln ihre feinen
Aromen schneller.

Fragen Sie deshalb ruhig nach, ob sie
gewaschen wurden. Kaufen Sie nur
Truffeln, die lediglich abgeburstet sind.
Waschen Sie sie erst kurz vor der
Verwendung mit einer eigens dafur
bestimmten Burste unter kaltem, dinn
laufendem Wasser.

Weisse Truffeln durfen niemals mit
Wasser gewaschen werden. Wenn Sie
zégern, sie roh zu essen, reiben Sie sie

sehr sanft mit feinem Schleifpapier ab
(Kérnung 120).

Frische Truffeln sollten rasch verzehrt
oder verarbeitet werden. Wenn Sie sie
nicht sofort verwenden, wickeln Sie sie in
Kichenpapier und legen Sie sie in einen
luftdichten Behalter in den Kihlschrank.

Wechseln Sie das Papier taglich: es
nimmt die Feuchtigkeit auf und halt die
Truffel langer frisch.

MERKEN

Nur abgeburstet kaufen, erst vor dem Kochen waschen, Papier jeden Tag wechseln.

FOTO: THIERRY PORCHET
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ZUBEREITUNG

Hobeln
und reiben

SCHNITTSTARKE

0,5 mm (mit «Biss»)

Sommer-, Herbst-, Winter- und
Périgord-Truffel

0,1 mm (sehr fein)

Weisse Truffel, Fruhlingstruffel,
glatte schwarze und
mesenterische Truffel

Nur Truffelhobel guter Qualitat sind wirklich zum
Schneiden geeignet. Gunstige Modelle haben oft
eine gezahnte Klinge. Das erleichtert die
Handhabung, doch das Ergebnis wirkt weniger
elegant als mit einer glatten Klinge.

Die prazise Einstellung der Klinge ist entscheidend:
sie darf kein Spiel haben, und der Schnitt muss
parallel bleiben. Zum Reiben eignet sich auch eine
einfache Kase- oder Muskatreibe.

Geriebene Truffel ist ideal fUr Saucen, Garnituren,
Ruhrei, Parfaits oder Truffelbutter.

Feine Spéane bieten eine grosse Oberflache und
damit eine optimale Aromaentfaltung — in der Nase
wie am Gaumen. Als Dekoration wird die Truffel fein
gehobelt. Dabei ist es wichtig, die Schnittstarke der
jeweiligen Art anzupassen, damit Textur, Duft und
optische Prasenz voll zur Geltung kommen.

11
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KONSERVIEREN

Einfrieren

EMPFOHLENE HALTBARKEIT BEI
-18°

6 Monate

Geschmack und Duft von Truffeln lassen
sich durch Einfrieren gut bewahren — mit
vorherigem Vakuumieren.

In manchen Fallen entfaltet eine aufgetaute Truffel
sogar intensivere Aromen als eine frische. Ihre
Textur verandert sich jedoch: sie wird weich, etwas
gummig und lasst sich nicht mehr richtig reiben.

Deshalb empfiehlt es sich, sie vor dem Vakuumieren
fein zu hobeln und sofort einzufrieren.

Fur die spatere Verwendung als gehackte Truffel
kann sie auch ganz eingefroren und anschliessend
gefroren gerieben oder gemixt werden.

Frieren Sie Truffeln immer unmittelbar nach dem
Vakuumieren ein. Eine rohe Truffel im Vakuumbeutel

hat keinen Sauerstoff und verdirbt schnell.

13
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AM EINFACHSTEN

Zwei Grundlagen

Triiffelbutter

Truffelbutter ist eine hervorragende Basis fur viele
Gerichte: sie passt wunderbar zu Pasta, Risotto, Gemuse
oder einem Stuck Fleisch.

Getriiffeltes Ei

Eier sind ausgezeichnete Aromatrager. Das Truffelaroma
dringt durch die durchlassige Schale und lagert sich im
fetthaltigen Eigelb ab. Dort konzentriert es sich und wird
hitzestabil.

DAS GEHEIMNIS

Die Triiffel 48 Stunden mit dem rohen
Lebensmittel in einem luftdichten Behalter
ziehen lassen.

15
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TEMPERATUR

Vorsicht,
Hitze!

Truffeln sind dusserst hitzeempfindlich. Einige Arten durfen nie
erhitzt werden, andere geben ihre Aromen erst ab einer bestimmten

Temperatur frei.

Truffelaromen, die an fetthaltige Lebensmittel gebunden sind (Rahm, Butter,

Eier, Ol, Kase), reagieren weniger empfindlich auf Hitze. Ein Ruhrei aus

getruffelten Eiern (siehe Seite 15) lasst sich ohne Geschmacksverlust

moderat erwarmen.

Weisse Triiffel, Sommertriiffel

Kalt genossen, auf Speisen mit
max. 40°

Herbsttriiffel, weisse Friihlingstriiffel

Kalt oder lauwarm, auf Speisen
mit max. 60°

Périgord-Triiffel, Wintertriiffel

Lauwarm oder warm, auf Speisen
mit max. 80°

Mesenterische Triiffel

Vertragt das Garen

17



Menge




MENGE

Grossziigigkeit
ist ein Genuss

Fur ein schones kulinarisches
Truffelerlebnis braucht es eine
ausreichende Menge. Die Angaben in den
Rezepten sind empfohlene Minima.

20 g Burgundertruffel kosten zum Beispiel
rund 15 Franken. Die gleiche Menge
Périgord-Truffel kostet mindestens das
Doppelte. Dennoch bleibt sie ein
schmackhafter, biologischer und

gesunder Ersatz fur eine Portion
Fleisch, Fisch oder Meeresfruchte
vergleichbarer Qualitat.

Kaviar oder andere Luxuszutaten braucht
es dazu nicht: eine gut eingesetzte Truffel
genugt sich selbst. Einfache, gut gewéahlte
Zutaten reichen aus, um sie zur Geltung
zu bringen.

30 Sommertruffel

g/Pers.

20 Herbsttruffel (Burgundertruffel)
Mesenterische Truffel (Lothringer Truffel)

g/Pers.

Wintertruffel (Brumale)

10 Périgord-Truffel
Weisse Truffel

g/Pers.

Frahlingstruffel (Bianchetto)

19
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TRUFFELOL

Eine lMlusion
von Aroma

Technisch ist es sehr schwierig, ja praktisch

unméglich, ein Produkt (Ol, Risotto, Salami ...) allein ZUM ETIKETT

mit echten Truffeln zu aromatisieren, denn ihre «Naturliches Truffelaroma» =
naturlichen Aromen sind fragil, subtil und Gber die ein Aroma aus einer naturlichen
Zeit wenig stabil. Die Etiketten sind oft irrefUhrend, Quelle — aber nicht zwingend
und fur Nichteingeweihte ist es leicht zu glauben, aus der Truffel.

echte Truffel zu konsumieren — obwohl das nicht
der Fall ist: der Truffelduft stammt fast immer aus
industriell hergestellten kiinstlichen Aromen, ohne
jeden realen Bezug zu frischen Truffeln.

Manche mégen den Geschmack von Truffeldl
durchaus; es ist auch weit verbreitet, selbst in
Sterneklchen — oft aus Mangel an Wissen oder Zeit,
um die frische Truffel richtig in Szene zu setzen.

Aber Achtung: kiinstliche Aromen sind immer
eindimensional, nie komplex, und tberdecken haufig
die anderen Geschmacksnoten eines Gerichts.
GegenuUber den subtilen, sich entwickelnden
Aromen einer echten Truffel bieten sie

weder Tiefe noch Uberraschung noch echte
kulinarische Emotion.

21
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Peride

Die dussere Haut der Truffel. Sie kann glatt, warzig
oder je nach Art mit mehr oder weniger
ausgepragten Prismen bedeckt sein. Die Peride
schutzt die Traffel und tragt auch zu ihrem Duft
bei, besonders beim Garen.

Prismen

23

Prismen (oder prismatische Warzen) sind die
kleinen, pyramiden- oder prismenférmigen
Hécker, die manche Truffeln bedecken (etwa die
Périgord-Truffel). Form, Grésse und Dichte
erlauben oft die Bestimmung der Art.

Gleba

Das Innere der Truffel, das beim Anschneiden
sichtbar wird. Es ist hdufig von weissen Adern
marmoriert, und seine Farbe wechselt je nach Art
und Reifegrad. In der Gleba konzentrieren sich die
Sporen — und damit das Aroma.
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ART 01/ 08 JUNI - AUGUST

Sommertriiffel

Tuber aestivum

Form Rund - 20-100 mm Durchmesser

Peridium Schwarz, breite und deutlich ausgepragte Prismen

Gleba Fest und hell, beige, leicht geadert

Ernte Juni — August

Herkunft In der Schweiz bei Truffelproduzenten und Truffelsuchern sowie in ganz

Europa; haufig in importierten Truffelprodukten

Geruch / Leichter Duft nach Humus und Champignon, nussig und waldig im
Geschmack Geschmack

Temperatur Kalt, auf Speisen mit max. 40°

Verwendung Sehr frisch (max. 2 Tage nach der Ernte) als zur Dekoration von Speisen,

zum Aromatisieren nicht geeignet; auf Salat oder Carpaccio

25



ART 02/ 08

SEPTEMBER - MARZ

Herbsttriiffel

Tuber aestivum var. uncinatum

Form Rundlich oder unregelmassig - 20-100 mm Durchmesser

Peridium Schwarz, oft mit grossen Prismen

Gleba Beige bis kastanienbraun bei voller Reife

Ernte September bis Ende November

Herkunft In der Schweiz bei Truffelproduzenten und Truffelsuchern sowie in ganz
Europa

Geruch / Der beriihmte nussig-waldige Geschmack, ganz sanft; Geschmack und

Geschmack Duft in perfektem Gleichgewicht

Temperatur Kalt oder lauwarm, auf Speisen mit max. 60°

Verwendung Zum Verfeinern von Gerichten, als aromatische Begleitung. Kann

hitzestabilisiert fur punktuelle Akzente oder als Herzstlick eines MenUs
eingesetzt werden. Passt besonders gut zu Kése, Eiern, weissem Fisch
und Poulet. Ausgezeichnete Truffel fur Desserts

26



ART 03 / 08 NOVEMBER - MARZ

Wintertriiffel

Tuber brumale

Form Rund - 10 bis 50 mm Durchmesser

Peridium Schwarz, fein ausgepragte Prismen

Gleba Bei Reife dunkelbraun, kontrastreiche weisse Marmorierung

Ernte November — Mérz

Herkunft In der Schweiz bei Truffelproduzenten und Triuffelsuchern sowie in ganz

Europa; oft mit Tuber melanosporum verwechselt

Geruch / Kraftiges Aroma mit moschusartigen und wirzigen Noten, erinnert an
Geschmack Kakao, Lakritze oder Riben

Temperatur Lauwarm oder warm, auf Speisen mit max. 80°

Verwendung Dank ihrer Aromakraft ideal fur die warme Kuche. Perfekt in Saucen,

Omeletten, Purees oder zu Fleisch. Als Truffelbutter zur Intensivierung
von Gerichten

27



ART 04 / 08 SEPTEMBER - DEZEMBER

Glatte schwarze
Truffel

Tuber macrosporum

Form Rund bis leicht unregelméssig - 10 - 30 mm Durchmesser

Peridium Schwarz, glatt oder sehr feinwarzig

Gleba Hellbraun bis dunkelbraun, mit weissen Adern marmoriert

Ernte September — Dezember

Herkunft Italien, Frankreich und Schweiz

Geruch / Intensiver Duft nach Knoblauch und Kase, mit leicht wirzigen und
Geschmack erdigen Noten

Temperatur Kalt oder lauwarm, auf Speisen mit max. 60°

Verwendung Ideal roh oder leicht erwadrmt, um die Aromen zu bewahren. Passt sehr

gut zu Pasta, Saucen, Fleisch und Eiern. Ausgezeichnet als Truffelbutter
oder Uber ein Carpaccio gerieben

28



ART 05 / 08

DEZEMBER - MARZ

Périgord-Triiffel

Tuber melanosporum

Form Rundlich bis leicht buckelig - 30 - 80 mm Durchmesser

Peridium Schwarz, warzig mit flachen Pyramiden

Gleba Dunkelbraun bis schwarz mit sehr feinen, verzweigten weissen Adern

Ernte Dezember — Mérz

Herkunft In der Schweiz, in Frankreich, Spanien, Italien und Australien. In
Truffelplantagen kultiviert und wild gefunden

Geruch / Kraftvoller, komplexer Duft mit Noten von Waldboden, Kakao, Moschus

Geschmack und Rauch. Feiner, lang anhaltender Geschmack mit leichter Bitterkeit

Temperatur Lauwarm oder warm, auf Speisen mit max. 80°

Verwendung Ausgezeichnet roh in feinen Scheiben oder leicht erwarmt, um die

Aromen freizusetzen. Passt perfekt zu Eiern, Pasta, Risotto, Fleisch und
Saucen. Ideal fur Truffelbutter und aromatisiertes Ol
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ART 06 / 08 OKTOBER - DEZEMBER

Weisse
Triuffel

Tuber magnatum pico

Form Unregelmassig, oft buckelig

Peridium Glatt, blassgelb bis ocker

Gleba Marmoriert, von weiss bis rétlichbraun, mit weissen Adern

Ernte Oktober — Dezember

Herkunft Hauptsachlich aus Italien, ebenso in Slowenien und Kroatien, seltener in

der Schweiz und in Frankreich

Geruch / Sehr kraftvolles, durchdringendes Aroma mit Noten von Knoblauch,
Geschmack Kase, Schwefel und animalischen Anklangen. Intensiver, lang
anhaltender Geschmack, einzigartig unter den Truffeln

Temperatur Kalt, auf Speisen mit max. 40°

Verwendung Wird ausschliesslich roh gegessen, gerieben oder in feinen Scheiben
Uber Pasta, Risotto, Eier oder Fleisch. Sie vertragt kein Garen, das ihre
fluchtigen Aromen zerstort.
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ART 07 / 08 JANUAR - APRIL

Frithlingstriiffel

Tuber borchii

Form Rundlich bis leicht unregelmassig

Peridium Glatt, beige bis hellbraun

Gleba Cremeweiss bis rétlichbraun mit deutlichen weissen Adern
Ernte Januar — April

Herkunft In Italien, Frankreich und der Schweiz, haufig auf sandigen und

kalkhaltigen Béden

Geruch / Intensives Aroma, erinnert an Knoblauch, wirzig und erdig, mit Aceton,
Geschmack Schwefel und Zitrone

Temperatur Kalt oder lauwarm, auf Speisen mit max. 60°

Verwendung Mit Bedacht als Gewdurzpilz zu Speisen mit starker Persénlichkeit

einsetzen. Passt gut zu FrihlingsgemuUse wie Spargel, Barlauch,
Artischocke und zu Lamm
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ART 08 / 08 SEPTEMBER - DEZEMBER

Mesenterische
Triuffel

Tuber mesentericum

Form Rundlich bis leicht buckelig - 20 - 50 mm Durchmesser
Peridium Schwarz, warzig mit ausgepragten Unebenheiten

Gleba Dunkelbraun bis schwarz mit deutlichen weissen Adern
Ernte September — Dezember

Herkunft In Frankreich, Italien, der Schweiz und in mehreren Regionen

Mitteleuropas

Geruch / Kraftvoller Duft, oft als phenolisch beschrieben (Note von Teer,
Geschmack Bittermandel oder Medizin). Markanter Geschmack mit einer leichten
Bitterkeit, die sie von anderen Truffeln unterscheidet

Temperatur Vertragt das Garen

Verwendung In einigen Regionen Europas als Spezialitat geschéatzt und auch in der
Kidche verwendet. Kommt namentlich nach dem Garen oder nach dem
Mazerieren, etwa in Portwein, zum Einsatz. Passt gut zu Fondue,
Schwarzbrot und Rindfleisch

32






REZEPT 01/ 13 GRUNDLAGE

Triffelbutter

Truffelbutter ist eine hervorragende Basis fur viele Gerichte. Sie kann frisch
zubereitet und eingefroren werden — so haben Sie das ganze Jahr Uber
Truffelaromen zur Hand. Sie passt wunderbar zu Pasta, Risotto, Gemuse oder
zu einem Stuck Fleisch.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
200 g Molkereibutter 1. 200 g Butter bei Raumtemperatur weich
1,5 g Fleur de Sel oder werden lassen.

Alpensalz (7 g pro Kilo)

Triiffel je nach Art 2. Die entsprechende Menge Truffel mit der Kase- oder

Muskatreibe Uber die Butter reiben und das Fleur de

GEEIGNETE TRUFFELN Sel zugeben.
60 g Herbsttruffel oder 3. Alles gut vermischen, bis die Butter eine
40 g Périgord-Truffel oder gleichméssige Konsistenz und Farbe hat.

30 g Mesenterische Truffel 4. Sie kbnnen die Butter in der Saison herstellen und

eingefroren aufbewahren — als Rolle oder in
Eiswurfelformen, gut eingewickelt.

HINWEIS

Achten Sie beim Kauf von Truffelbutter darauf, dass sie frei von Aromen ist und einen hohen
Truffelanteil enthalt.

34



REZEPT 02 / 13 GRUNDLAGE

Getriiffelte Eier

Eier sind ausgezeichnete Aromatrager. Das Truffelaroma dringt durch die
durchlassige Eierschale und lagert sich im fetthaltigen Eigelb ab. Dort
konzentriert es sich und wird hitzestabil.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Eier 1. Die Truffeln zusammen mit den Eiern auf

Truffel je nach Art: Kidchenpapier in einen luftdichten Behalter legen und
20 g Herbsttruffel diesen 24 bis 72 Stunden bei 2° bis 6° in den

10 g Périgord-Truffel Kuhlschrank stellen.

5 g Weisse Truffel
2. Die Eier sind nun mit Truffel aromatisiert und lassen

GEEIGNETE TRUFFELN sich fur verschiedene Gerichte verwenden.

Alle Truffelarten eignen sich.
Am stéarksten ist die Wirkung
natdrlich mit der Weissen
Truffel. Herbsttruffeln missen
gut reif und sehr frisch sein.

HINWEIS

Sie kénnen die Truffel auch mit dem Fett in eine Dose legen, das Sie verwenden méchten —
Butter, Rahm —, es nimmt das Aroma auf. Und wenn Sie nur die Eigelbe brauchen: machen Sie
aus den Eiweissen Meringues, sie duften herrlich nach Truffel.

35



REZEPT 03 / 13 EINFACH

Das Friihstiicksei

GEEIGNETE TRUFFELN ZUBEREITUNG

Herbsttruffel 1. Eier aromatisieren: rohe Eier mit frischen Truffeln

Périgord-Truffel einen Tag vor der Zubereitung bei 2-6 °C in den

Weisse Triffel Kuhlschrank legen (siehe Seite 15).

Glatte schwarze Truffel ) ] ] o

(grosssporig) 2. Ei kochen: ein weiches Ei mit leicht gestocktem
Eiweiss und noch flussigem Eigelb kochen (3 Min. 30

DAZU bis 4 Min. 30, je nach Grésse).

Frische Truffel 3. Truffel vorbereiten: Truffelstabchen in der

Fleur de Sel Lange und im doppelten Durchmesser eines

Streichholzes schneiden.

4. Anrichten: die Truffelstabchen vor dem Genuss
in das warme Ei stecken. Eine Prise Fleur de
Sel darUber.

HINWEIS

Das Eigelb nimmt beim Aromatisieren die Truffelaromen auf, was den Geschmack beim
Essen zusétzlich verstarkt. Zusammen mit frischen Truffeln ergibt das ein grossartiges
Erlebnis: einfach und himmlisch.

36



REZEPT 04 / 13

EINFACH

Getriiffeltes Baguette

ZUTATEN

Weissbrot

Frische Truffel

Fleur de Sel
Truffelbutter (optional)

GEEIGNETE TRUFFELN

Herbsttruffel
Périgord-Truffel

ZUBEREITUNG

1. Einige Truffelscheiben, Weissbrot und eine Prise Fleur
de Sel gentigen fur einen der gréssten
Glucksmomente der Gastronomie.

2. Fur noch mehr Geschmack etwas Truffelbutter
dazugeben, hergestellt aus derselben Truffelart und
ohne kinstliches Aroma.

HINWEIS

Truffeln sollten nach der Ernte so frisch wie méglich gegessen werden.
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REZEPT 05/ 13

VORRAT

Nuss-Triiffel-Pesto

ZUTATEN

30 g Baumnusse
1dl Raps- oder
Sonnenblumendl
¥, TL Salz

GEEIGNETE TRUFFELN

60 g Herbsttruffel

ZUBEREITUNG

1. Traffel und NUsse fein reiben.
2. % Teelodffel Salz zugeben.

3. Mit dem Ol mischen, bis eine cremige, fliessende
Textur entsteht.

4. Halt sich im Kdhlschrank in einem luftdichten
Behalter 2 Tage. Sie kdnnen das Pesto auch in
kleinen Portionen einfrieren — fur mehr Genuss Uber
das Jahr.

HINWEIS

Ideal zu Pasta, zu einem Carpaccio von Rind oder Randen und zu einem Nusslisalat.
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REZEPT 06 / 13 FUR 4 PERSONEN

Ziegenfrischkiase
mit Triffel

ZUTATEN FUR 4 ZUBEREITUNG

4 Scheiben Sauerteigbrot 1. Das Brot toasten.

1Ziegenfrischkase (ca. 80 g) ) ) )
2. Die Halfte der Truffelscheiben auf eine getoastete

GEEIGNETE TRUFFELN Brotscheibe legen.
20 g Périgord-Truffel 3. Mit einer 1,5 cm dicken Scheibe Ziegenfrischkase
20 g Wintertruffel bedecken. Bei 120 °C in den Ofen geben und

erwarmen, bis der Kase an den Randern zu
schmelzen beginnt.

4. Mit den restlichen Truffeln garnieren und mit einem
Saisonsalat servieren.

HINWEIS

Damit das feine Truffelaroma voll zur Geltung kommt, den Salat nicht mit Essig wirzen — er
wuirde den Duft Uberdecken. Besser ein wenig Raps- oder mildes Olivendl mit einer Prise Salz
und Pfeffer.
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REZEPT 07 / 13 FUR 4 PERSONEN

Getriiffelter Hummus

ZUTATEN FUR 4 ZUBEREITUNG

100 g getrocknete 1. 100 g Kichererbsen Uber Nacht in Wasser einlegen.
Kichererbsen Abtropfen, dann in einer Pfanne mit frischem Wasser
2 EL Tahini rund 1 Stunde kochen. Abtropfen lassen.

2 EL Zitronensaft o ) o o

2 EL Olivend| 2. Die Kichererbsen mit Tahini, Zitronensaft, Olivendl,
1EL Wasser Wasser und Salz mixen.

%2 TL Salz 3. Die geriebene oder klein geschnittene Truffel

} zugeben, bis ein glattes Puree entsteht.
GEEIGNETE TRUFFELN

4. 6 bis 12 Stunden kuhl stellen, damit sich die

30 g Frahlingstraffel Truffelaromen entfalten.

20 g Wintertruffel

HINWEIS

Halt sich eingefroren oder bis zu 5 Tage im Kuhlschrank. Mit warmem Pitabrot servieren.
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REZEPT 08 / 13

FUR 4 PERSONEN

Tagliatelle al tartufo

ZUTATEN FUR 4

350 g Tagliatelle
80 g Truffelbutter
40 g Parmesan oder Gruyére

GEEIGNETE TRUFFELN

20 g/Pers. Herbsttruffel

20 g/Pers. Glatte schwarze
Truffel

15 g/Pers. Winter-, Périgord-
oder Weisse Truffel

ZUBEREITUNG

1. Die Tagliatelle in einer grossen Pfanne mit Salzwasser
al dente kochen.

2. Abtropfen und sofort mit einem Essléffel
Truffelbutter mischen (idealerweise selbst
gemacht, aus derselben Truffelart und ohne
kiinstliches Aroma).

3. Den Parmesan oder Gruyére zugeben, gerieben oder
in feinen Blattchen.

4. Zum Schluss eine grosszigige Menge frische, fein
gehobelte Truffel direkt auf dem Teller zugeben
(seien Sie grosszugiger als auf dem Bild).

HINWEIS

Die Tagliatelle auf vorgewarmten Tellern servieren, damit die Aromen der frisch gehobelten
Truffel méglichst gut erhalten bleiben.
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REZEPT 09 / 13 FUR 4 PERSONEN

Triffelravioli

ZUTATEN FUR 4 ZUBEREITUNG
Teig 1. Truffelrahmsauce ansetzen — am Vortag vorbereiten
200 g Mehl - 2 Eigelb - 6,5 cl (mindestens 12 Stunden ziehen lassen). Ein Drittel der
Wasser - 2,5 cl Olivenél - 2 Prisen Truffeln in 1dl Vollrahm reiben.
Sal

a 2. Der Teig — alle Zutaten mischen. In der Pastamaschine
Fillung auswallen und pro Raviolo zwei Kreise ausschneiden.
200 g Mascarpone - 45 g 3. Die Fullung — ein Drittel der Truffeln reiben und mit

Parmesan - Pfeffer Mascarpone und Parmesan mischen. In die Mitte geben

und die Ravioli verschliessen.

Sauce

3 dlRahm 35 % - 1dl Rahm 35 % 4. Die Rahmsauce - 3 dl Rahm einkochen, bis er dicklich
zum Infusionieren - 80 g wird. Den infusionierten Truffelrahm zugeben, sanft auf
Truffelbutter - 40 g Parmesan max. 50° erwdrmen und die Butter einarbeiten.

5. Kochen und anrichten — die Ravioli einige Minuten in

siedendem Wasser garen. Auf vorgewarmte Teller legen,
35 g Wintertruffel die Sauce angiessen und die restlichen Triffeln dartiber
30 g Périgord-Truffel reiben. Pro Raviolo ein Parmesanblattchen zugeben.

—

GEEIGNETE TRUFFELN

HINWEIS

Im Tricastin (Frankreich) werden diese Ravioli oft sehr klein serviert (2 cm breit). Dabei mischt
man Winter- und Périgord-Truffel: die Wintertruffel fur FUllung und Sauce, die kostbarere
Périgord-Truffel fur den Abschluss.
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REZEPT 10 / 13

FUR 4 PERSONEN

Kase-Triiffel- Wahe

ZUTATEN FUR 4

200 g geriebener Kase
100 g Huttenkéase

1 gekochte Kartoffel

2 dl Rahm

2 Eier

¥, TL Salz

Muskatnuss, Pfeffer

1 Kuchenteig

GEEIGNETE TRUFFELN

50 g Mesenterische Truffel

40 g Fruhlingstruffel (borchii)

ZUBEREITUNG

1. Den geriebenen Kése mit Milch, Rahm, Eiern, Salz und
den fein gehackten Truffeln mischen. Mindestens 30
Minuten ruhen lassen.

2. Den Huttenkase mit einer gekochten, geschélten
Kartoffel glatt mixen. Mit Muskatnuss und
Pfeffer abschmecken.

3. Die Masse auf einen Kuchenteig geben.

4. 35 bis 40 Minuten bei 200 °C auf der mittleren Rille
des vorgeheizten Ofens backen.

HINWEIS

Der lauwarme Kase und die Truffel bilden eine schéne Harmonie. Je langer die Masse vor
dem Backen ruht, desto intensiver der Triffelgeschmack.
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REZEPT 11/ 13

FUR 4 PERSONEN

Tomme mit Triffel

ZUTATEN FUR 4
1Tomme, 100 g
Truffelbutter (optional)
GEEIGNETE TRUFFELN

25 g Herbsttruffel
15 g Wintertruffel
10 g Périgord-Truffel

ZUBEREITUNG

1. Die Tomme waagrecht halbieren.

2. Truffelscheiben einlegen und, wenn gewlnscht,
etwas Truffelbutter.

3. Wieder verschliessen und 48 bis 72 Stunden im
Kahlschrank reifen lassen, in Backpapier eingewickelt.

4. 30 Minuten vor dem Genuss bei
Raumtemperatur herausnehmen.

HINWEIS

Wagen Sie Varianten: ersetzen Sie den Kuhmilchkéase durch einen Weichkése aus
Ziegenrohmilch fur eine cremigere Textur. Und fur eine Uberraschende Note die Truffelbutter
durch einen Faden Waldhonig ersetzen, der die Truffelaromen sanft hervorhebt.
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REZEPT 12 / 13

DESSERT - FUR 1,5 L

Triiffel-Vanille-Parfait

ZUTATEN FUR 1,5 L

4 Eigelb

100 g Zucker

2 Vanilleschoten
5 dl Rahm

1g Fleur de Sel

GEEIGNETE TRUFFELN

70 g Herbsttruffel
60 g Périgord-Truffel

ZUBEREITUNG

72 Stunden vor dem Servieren die Eier und die Truffel in
einen luftdichten Behalter auf zerknittertes
Kichenpapier legen.

1. 4 Eigelb mit 70 g geriebener Truffel mischen.

2. Zucker und das Mark der Vanilleschoten zugeben,
gut mischen.

3. Die Halfte von 5 dl geschlagenem Rahm einarbeiten,
dann die andere Halfte behutsam unterheben.

40 g Weisse Truffel
4. 4 Eiweiss mit dem Salz zu Schnee schlagen und unter
die Masse ziehen.
5.In eine Form giessen und sofort einfrieren.
HINWEIS

Mit einer lauwarmen Tarte Tatin ein himmlisches Erlebnis. Eine ausgezeichnete Art, die

frische Herbsttruffel zu bewahren.
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REZEPT 13 / 13

DESSERT - FUR 4

Truffel-Tiramisu

ZUTATEN FUR 4

2 Eier

40 g Zucker

100 g Mascarpone
4 Loffelbiskuits

2 cl starker Kaffee
1cl Cognac
Kakaopulver

GEEIGNETE TRUFFELN

20 g Herbsttruffel
15 g Périgord-Truffel

ZUBEREITUNG

72 Stunden vor dem Servieren die Eier und die Truffel in
einen luftdichten Behalter auf zerknittertes
Kichenpapier legen.

1. Die Truffel hacken. Das Eiweiss der getruffelten Eier
zu Schnee schlagen und dabei die Halfte des Zuckers
einrieseln lassen; beiseitestellen.

2. 2 Eigelb mit der anderen Halfte des Zuckers
schaumig schlagen, den Mascarpone einrUhren, den
Eischnee behutsam unterheben, dann die restliche
gehackte Truffel.

3. Die Biskuits in Kaffee und Cognac tauchen, den
Boden des Glases damit auslegen, mit
Tiramisucreme flllen, mit Kakaopulver und 2
Truffelspanen dekorieren.

4. Mindestens eine Stunde kuhl stellen.
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Erleben Sie die
Schweizer Triiffel

Gefuhrte Besuche von Truffelanlagen
Truffelsuche mit Hunden

Degustationen, Kurse und Markte

Rezepte und leidenschaftliche Produzenten

www.truffevaudoise.ch
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® g ® Schweiz
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BESUCHEN SIE UNS

Besuchen Sie uns in
der Lehr-Truffelanlage
von Bonvillars

www.trufficulteurs.ch
www.truffevaudoise.ch
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