Lanyzové perlicky PERLAGE DI TARTUFO
je zcela inovativni produkt spole¢nosti

Tartuflanghe.

Vypadaji jako kavidr, ale chutnaji jako cerny
zimni lanyZz. LanyZovy kaviar se vyrabi ze §tavy z ¢erného zimniho lanyze, ktera se
ziskava v priibéhu vareni Cerstvého lanyze. Tato chutnd $tava je pak zredukovana na
malé perlicky diky vysoce sofistikované metodé zvané ,,sférovani® Ziskaji se tak malé

perli¢ky s lanyZovou chuti a se stejnou barvou i texturou, jakou ma kavidr.
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LE NUOVE FRONTIERE DEL TARTUFO

Il Perlage di Tartufo



TUNAK TATAKI S LANYZOVYM
MASLEM (APERITIV)

Ingredience pro 4 osoby:

100 g filetu z tunaka nakrajeného na $palicky

20 + 20g lanyzového masla Tartuflanghe

20 g mascarpone ochuceny soli a pazitkou, kapkou
citrénové §tavy a 2 kapkami oleje ,Oro in Cucina“
s cernym zimnim lanyzem Tartuflanghe

Lanyzové perlicky Tartuflanghe

1 svazek pazitky

Nechte turidka zatdhnout na mdsle na rozpdlené
pdnvi na obou strandch, poté ho rychle zchladte na
ledu a osuste. Tunidka potrete zbylym mdslem.

Dokonceni:

Nakrdjejte 4 kousky turidka a otocte ho na talir
fezem nahoru. Na IZicku dejte ochuceny mascarpone
a lanyZové perlicky a dozdobte 4 snitkami petrZelky.

BRAMBOROVAVQENA A KREM
Z HUB A LANYZU

Ingredience na pul litru sifonu:

200 g loupanych brambor nakréjenych na kosti¢ky
1 Salotka

50 g krém z hiibki a lanyze Tartuflanghe

sul a pepf

0,251 vody

0,251 tekutého smetany

40 g masla

40 g nastrouhaného parmazanu

Rozpustte mdslo na panvi, pridejte Salotku a nechte
ji zesklovatét. Poté pridejte brambory a povarte

je 5 minut. Pridejte vodu a tekuty krém a varte,
dokud nejsou brambory mékké. Pak pfidejte krém z
htibkii a lanyzZe, sil, pept;, nastrouhany parmazadn.
Rozmixujte smés a propasirujte, poté ji viozte do
sifonu a zapnéte ho.

Dokonceni:

Podavejte v teplé sklenici s Igickou lanyzovych
perlicek na strané. Drobné crostini se mohou ddt na
krém do sklenicky. x

TELECI NA TRI ZP("JsooBVY: SYROVE,
MARINOVANE A NA RUZOVO

Ingredience pro 4 osoby:

1) SYROVE

160 g teleciho zadniho na tatardak

20 ml citrénové §tavy s trochou olivového oleje
2 g krému z ancovicek

50 g mékkého syra ricotta

10 g strouhaného parmazanu

1 kapka oleje ,,Oro in Cucina®“s ¢ernym zimnim
lanyZzem od Tartuflanghe

stla pept

extra panensky olivovy olej

celerova nat, mrkev, fedkvicka (nakrdjené na
drobno)

baby $pendt na ozdobu

“Perlage di Tartufo - Tartuflanghe”

Maso lehce naklepejte noZem a nakrdjejte na
drobno, ochutte citronovou Stdvou, soli, pepiem,
dovnitt kulicky vklddejte ricottou s parmazdnem a
lanyZovym olejem. Vytvarujte tatardk do malych
masovych kulicek.

2) MARINOVANE

Na ndfezdiku nakrdjejte 4 tenké pldtky teleciho
carpaccia na osobu, poloZte je na talif, pridejte sill a
hoblinky parmazdnu, list saldtu a vytvorte rolku.

3) NA rRUZOVO

120 g mladé teleci kyty (kratce zapéct v troubé na
75°C a dopéct do riizova na 48°C)

4 plné Izice omacky Cavour (majonéza a bily vinny
ocet, stil, 1 celé vejce, kapka lanyzového oleje,
kapary, okurky, mald cibulka, petrzelka, 1 najemno
nakrajena ancovicka - vée rozmixovat)

Upecené maso nakrdjejte na pldtky, pocitejte 5
tenkych platkii na osobu a vytvarujte je do riiZe.

Dokonceni: Na hranaty talit polozte nékolik listii
baby Spendtu a na drobno nakrdjenou zeleninu,
pak umistéte masové kulicky z tatardku. Pokapejte
vse olivovym olejem a ptidejte Spetku soli. Na vrch
dejte lanyzové perlicky. Vedle kulicky dejte hovézi
carpaccio a julienne. Pokapejte Stdvou z limetek a
harmazdinu.jakoiposledni dejte teleci riiZi s trochou

o
ﬁbmdéky Cayouryozdobtekaparami.

160 g marinovanych telecich platki (nalozeno 2, A
dny v koteni, soli a cukru) # Jd 45
20 g salatu v ag TN

20 g hoblin parmazanu !
60 ml limetkové §tavy se strouhanym parmazanem
nasekana pazitka
1 kapka oleje ,,Oro in Cucina“ s ¢ernym zim
lanyZem od Tartuflanghe
olivovy olej

n éjulienne na dekoraci
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“VEJCE V KLECI” 5 5
SE SMETANOVYM KREMEM A CERNYM LANYZEM NOH20°

stdhnéte z ohné.

Viozte folii do alobalovych kaliskii, na dno dejte
IZicku smetany, poté vyloupejte uvarend vejce a dejte
je do kaliskii. Osolte, pfidejte opét IZicku smetany

a trochu strouhaného parmazdnu. Uzaviete folii a

Ingredience pro 6 lidi:
6 Cerstvych vajec

0,3 I smetany

0,21 plnotu¢ného mléka
50 g parmazanu

2 g suSeného ¢erného lanyze NoH20” zavaZte provizkem.

3 kapky oleje ,,Oro in Cucina®“ s ¢ernym zimnim

lanyZem od Tartuflanghe

sul

4 ¢tverce teplu vzdorné folie 20x20cm Dokonceni:

Kuchynsky provazek Predehftejte troubu na 200°C a povarte vejce 7

4 kalisky na pudink z alobalu minut. Ihned poté je poddvejte na polévkovych
talitich, rozvazte provdzek a nechte hosty, aby pak
Uvafte celd vejce v troubé s pdrou po dobu 50 minut  rozbalili prekvapent, které se skryvd uvnitt.

na 62°C a poté je zchladte na ledu. Na malé panvi
nechte rozpustit mdslo,ptidejte suSeny lanyz a krdtce
povaite. Smichejte tekuté ingredience spolecné s 50
g parmazdnu, soli, 1 Izickou kukuficného skrobu

a pridejte lanyZové mdslo. Privedte k varu a poté

Tip $éfkuchare:
Poddvejte na talifi s crostinami, tim doddte
ktupavou tecku k receptu.
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