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Moderni trendy v praci s klenotem gastronomie L
Fulvio Siccarad

LanyZe - jedna z nejdrazSich gastronomickych ingredienci. Houba, ktera si vyslouZzila pfezdivku diamant mezi potravinami. Par gram{ strouh=-
ného Cerstvého lanyze mlze posunout zazitek z pokrmu do zcela jiné Grovné, ale také znacné zahybat s vysi kone¢ného Uctu. Preprava i ski=
dovani Cerstvych lanyzU jsou problematickou a rizikovou zaleZitosti, navic vzdy riskujete, ze drahocenny produkt nespotfebujete vcas cely, nebe
je jeho koupé pro domaci vyuziti prosté nerentabilni. Nové trendy, které vyuziti lanyz0 zna¢né zjednodu3uji a umozZnujf jejich vyuziti i v restaura
cich, kde neni zarucen vysoky obrat této drahé komodity, ¢i dokonce moznost pouziti v domacich podminkach, predstavila firma Tartuflanghe:
Spolecnost Tartuflanghe zabyvajici se lanyzi a produkty z nich sidli nedaleko piemontského méstecka Alba, které je centrem nejlepsich bilycs
lanyz( na svété. Tuto spolecnost zalozil slavny piemontsky kuchaf Bepe Montanaro, ktery je jednim z nejuznavanéjsich italskych specialis=.
na lanyze. O lanyZovych olivovych olejich ¢i mofskeé soli s kousky lanyzi se mluvi jiz dlouho. Spolu s michelinovym séfkucharem Fulviem Sicca=
dim zde vsak predstavili ve skvélych a predevsim pomérné nendrocnych receptech dvé horké novinky: lanyze No H,O, tedy mrazem vysusens
lanyZe, které ztratily veSkerou vodu a pfi pouzitl dokonale vyuZiji pfirozenou vlastnost houby, tedy vodu opét absorbovat. Tyto tenké lanyzows
platky Ize bez problem( uchovavat, dllezité je, Ze si zachovavaji

svou puvodni aromatiku a konzistenci, a po opétovném nasaknuti -. e

vodou jsou témér k nerozeznani od cerstvého lanyze. Naprostym b
prekvapenim vsak byly lanyzové perlicky , Perlage di tartufo”, zce-
la inovativni produkt spole¢nosti. Vypadaji jako kaviar a chutnaji
jako cerny zimni lanyZ. Vyrabéji se velmi sofistikovanou metodou
na bazi molekularni kuchyné ze $tavy z Cernych zimnich lanyzG.
Vznika produkt se stejnou barvou a texturou jako ma kaviar, ktery
viak konzumenty pfekvapi intenzivni lanyZzovou chuti a vini. Pfed-
stavujeme sadu receptl s vyuzitim téchto inovativnich produktd,
které ctenafm casopisu WINE & Degustation $éfkuchar Fulvio Si-
ccardi laskave poskytl.

AN ? ; "‘%.ﬁ*'"‘% {1\ / ‘“‘ ""““*v 'Y , Postup: Dopredu si pripravime redukci z lanyZové stavy a hovézng

P ' vivaru. Na mdsle nechame rozpustit lanyZovou drt Brissure, poss
pridame trosku smetany, celé rozmixujeme do hladka a stdhneme
z ohné. V hrnci rozpustime maslo, pfidame rozmixovanou smes
s lanyzovou drti, rozpalime. Vhodime ryZi a promichame. Postupn=
lehce podlevame vrouci vodou a neustdle rizoto michame. Jakm

ryze Carnaroli (max. 100g na osobu)
kvalitni maslo
smetana .;

parmazan

lanyzova drt Brissure di tartufo od Tartuflanghe

redukce: lanyzova $tava Succo di tartufo od Tartuflanghe,
hovézi vyvar (1:1)
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le je rizoto hotové al dente, vhodime dostatecné mnoZstvi mass
smichame se strouhanym parmazanem, promichame peclivé, poss
stahneme z ohné. Podavame pokapané lanyZovou redukci.







