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Hagw Grote,

HAGEN GROTE = TIPPS &TRICKS
WISSENSWERTES ZU TRUFFELN

Deluxe Kiiche mit frischen Triiffeln

Ein Symbol feiner Kiiche sind fir Geniel3er

seit der Antike die begehrten Knollen.Von

GUber 30 in Europa heimischen Triiffelsorten
sind flr Gourmets nur zwei Sorten wirklich
von kulinarischer von Bedeutung.

Albatriiffel oder wei3er Triiffel

Dieser edelste Triffel (Tuber Magnatum)
wird hauptsachlich um das Stadtchen Alba
im italienischen Piemont gefunden. Sie ist
von auf3en nicht weil3, sondern eher ocker-
farben bis grau. Nussfarben bis leicht rétlich
schimmert ihr ebenfalls mit weilen Ader-
chen durchzogenes Fruchtfleisch. Preislich
gehort sie zu den Teuersten Lebensmitteln
Uberhaupt. In der Zeit ihrer optimalen Reife
zwischen Oktober bis Ende Dezember wird
sie zu Tagespreisen von € 3000 bis € 9000 je
Kolo angeboten.

Perigord oder schwarzer Triiffel

Perigord-TrUffeln (Tuber Melanosporum), die
so genannten schwarzen Diamanten, sind
am bekanntesten und am vielféltigsten zu
verwenden. Allerdings kommen sie nicht nur
aus Frankreich. Auch in Italien, rund um das
Truffelzentrum Norcia, werden sie gefunden.
In neuester Zeit kommen sie auch in guter
Qualitat aus dem Nordosten Spaniens und
sogar aus Westaustralien. Dieser tiefschwarze
Truffel mit schwarzviolettem Fruchtfleisch

ist von weilen Aderchen durchzogen und
verstromt einen intensiven Duft. Kaufen und
verwenden sollte man Perigord-Triiffeln nur
in der Zeit ihrer optimalen Reife zwischen
November und Mérz. Sie sind je nach Markt-
lage und Angebot recht teuer. Ihr Tagespreis
liegt aktuell (2017) zwischen € 1000 und €
5000 je Kilo.

Triiffeln kaufen

Bis zu 10 Sorten durfen in Italien unter der
Bezeichnung Triiffel angeboten werden.

Nur die ersten beiden oben genannten
Sorten sind fur die feine Kiche von kulina-
rischem Wert. Sogenannte Sommertriiffeln
(Tuber Biotti) oder Wintertriiffeln (Tuber
Brumale) und einige andere Sorten sind
zwar preiswert, aber ihr Duft ist so schwach
ausgepragt, dass ihre Verwendung flr erst-
klassige Truffelgerichte nicht in Frage kommt.

Einzig entscheidend beim Kauf sind seridse
Angebote einer sicheren Einkaufsquelle.
Privatkdufe auf einem Triiffelmarkt sind ohne
hereingelegt zu werden unmaoglich. Triiffeln
fur Hagen Grote kommen nach einer Be-
stellung innerhalb weniger Stunden absolut
frisch per Luftfracht in Deutschland an und
gehen am gleichen Tag per Express an den
Kunden weiter.

Verwendung weiB3er Triiffeln

Um das volle Aroma zu geniel3en, missen
wertvolle weil3e Trffeln fur die gute Kiiche
immer frisch und so schnell wie méglich ver-
arbeitet sein. Weile Triffeln sollten moglichst
innerhalb von 5 Tagen nachdem sie aus-
gegraben wurden gegessen werden. lhren
geschmacklichen Hohepunkt erreicht sie
nach drei Tagen, nach 10 Tagen hat sie 90 %
ihres Duftes eingebUft. Fir die Zubereitung
erstin lauwarmem Wasser kurz einweichen,
dann unter flieBendem Wasser mit einer kraf-
tigen Burste sdubern. Verbliebene Erdreste
mit einem spitzen Messer aus Vertiefungen
entfernen. Ihre Schale hauchdinn schélen
und fein gehackt in Farcen, bei der Saucen-
oder Suppenzubereitung verwenden. Weile
Truffeln méglichst nicht kochen. Ideal sind
sie fUr die rohe Verwendung. lhr intensivstes
Aroma entwickeln sie frisch Gber ein warmes
Gericht gehobelt. Je schlichter das Gericht,
umso intensiver wirkt ihr einzigartiger Duft.
Zum Beispiel frisch gehobelt Gber leicht
gebutterter frischer Pasta, Giber Ruhr- oder
Spiegelei. Je Portion genligen dabei ca.5 g
frisch gehobelter weiler Triffel.

Verwendung schwarze Triiffeln

Lénger als weille Triffeln bleiben schwarze
Truffeln bis zu 14 Tagen frisch. Optimal lagern
schwarze Triffeln fur eine spétere Zube-
reitung ungewaschen in taglich gewech-
seltes Papier eingewickelt im Kihlschrank.
Verzichten sollte man auf die oft gemachte
Empfehlung, Triffeln in Reis eingelegt
aufzubewahren. Dabei verlieren sie rapide
an Feuchtigkeit und Geschmack. Ebenso
wie weil3e Triffeln mussen sie griindlich
gereinigt werden. Schwarze Truffeln konnen
auch roh Uber Speisen gehobelt werden.
Besser zur Geltung kommt ihr Geschmack
jedoch in gekochten Zubereitungen. Bei der
Zubereitung ist entscheidend, den Eigenge-

schmack schwarzer Triiffeln zu erhalten und
zu betonen. Also (auBBer Knoblauch) keine
anderen dominanten Gewdirze verwenden.
Dabei sollte allerdings auf eine geringe
Gartemperatur geachtet werden. Optimal
entwickeln schwarze Triffeln ihre Aromen
schon bei 60-80 °C. Die aufbewahrten aro-
matischen Schalen lassen sich fein gehackt in
Saucen oder Schmorgerichten verwenden.
Vorzliglich eignen sie sich auch in gutes
Olivendl eingelegt zur Herstellung von selbst
gemachtem Triffel O,

Triiffelol und Triiffelcarpaccio

Optimal sind frische Triffeln nur wahrend
der Saison. Bis zu 70% der Erntemenge wer-
den frisch verkauft, 30 % konserviert. Aller-
dings ist bei Dosentriffeln Vorsicht geboten.
So bestehen 90 % der schwarzen Dosent-
ruffeln aus eingefarbten, minderwertigen
Truffelsorten. Sie sind ihr Geld nicht wert und
schmecken absolut nach nichts.

Auch bei Triiffeldlen gibt es enorme Ge-
schmacks- und Qualitatsunterschiede.
Einige wenige jedoch sind ausgezeichnet.
So muss man auch auerhalb der Saison
nicht auf kostliche Triffelgerichte verzichten.
Hochwertige Triffeldle und Triffelcarpaccio
sollten bei der Zubereitung nicht zu hoch
erhitzt werden. So bleibt ihr angenehm in-
tensives Triffelaroma voll erhalten. Gerichte
moglichst erst zum Schluss mit Triffeldl und
Truffelcarpaccio veredeln.

Zubehor

Um feine Triffelscheibchen oder Spane her-
zustellen ist ein Triffelhobel wichtig. Ange-
boten werden sie aus Holz oder Edelstahl mit
einer Wellenschliff-Klinge. Diese Spezialklinge
schneidet die Truffel ohne sie zu quetschen.
Unterschiedliche Schnittstarken reguliert ein
Seitenrddchen. Auch zum Schneiden aller
anderen feinen Gemusescheibchen eignen
sich Triiffelhobel ausgezeichnet.

Triiffelol
Auskostbaren v T
und Olivena! 2




Hoagex Grote,

SELLERIE-TRUFFEL-RAHMSUPPE
MIT BLATTERTEIGHAUBCHEN

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

Sellerie-Triiffel-Rahmsuppe Sellerie-Truffel-Rahmsuppe

1 kleine Sellerieknolle, etwa 350 g 1 Die Sellerieknolle schélen und in Wirfel schneiden. Mit Zitronensaft be-

Saft von 1 Zitrone traufeln, um eine Verfarbung zu vermeiden. Sellerie im Dampfeinsatz eines

Salz Topfes Uber Wasserdampf oder in Salzwasser (10 g Salz/Liter) gut weich

400 ml Gefligelfond garen. Abtropfen und ausdampfen lassen.

250 ml Sahne 2 Selleriewtirfel noch heif3 im Mixer sehr fein purieren. Durch ein nicht zu

Pfeffer feines Sieb passieren und mit Gefligelfond und Sahne aufkochen. Die

40 g schwarze Wintertriffel Suppe mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken und erkalten

2 EL Butter lassen.

2 EL Madeira 3 Die Truffel unter flieBendem Wasser mit einer harten Birste grindlich
saubern, trocken tupfen und diinn schélen. Die Schalen zum Aromatisieren

Blatterteighdubchen eines anderen Gerichtes verwenden. Die geschalte Truffel auf dem Truffel-

hobel in feine Scheiben hobeln. Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Truffelscheiben darin in 3 Minuten bei mittlerer Hitze unter Schwenken
knusprig braten. Mit Madeira abloschen und in die Suppe geben.

200 g TK-Blatterteig
1-2 Eigelbe, verquirlt

AuBerdem u -
ofenfeste Suppentassen Blatterteighaubchen

1 Blatterteig nach Packungsangabe auftauen. Ein wenig ausrollen und kreisfor-
mige Deckel ausschneiden, die ein wenig groler als die Suppentassen sind.

2 Die erkaltete Suppe in ofenfeste Suppentassen fiillen. Erst unmittelbar
vor der Fertigstellung die Blatterteigplatten diinn mit verquirltem Eigelb
bestreichen und die Suppentassen damit fest verschlieRen.

Fertigstellen und Anrichten
Den Ofen auf 220 °C vorheizen. Die Suppentassen im Ofen Giberbacken, bis
der Blatterteig schon gebraunt und die Suppe wieder heif3 ist.

Schnell & einfach

Einfacher ist es, die Blatterteighdubchen wegzulassen und die Suppe in
vorgewdrmten Tellern zu servieren. Statt frischer Triffel [asst sich die Suppe
auch mit fertigem Triiffel-Carpaccio aus dem Glas herstellen. Geben Sie
einfach etwas Triffel-Carpaccio mit einem Loffelchen Triiffeldl sowie etwas
Madeira in die Suppe.

Anmerkung

Beim VerschlieRen der Suppentassen ist es wichtig, dass die Tassen kalt sind
und die Suppe nur noch leicht warm ist.

Andernfalls wiirde der Blétterteigdeckel durch die Warme nach innen
durchhangen, eventuell reien und kein schénes Hadubchen bilden.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Hagen Grote Triiffelcarpaccio Hagen Grote Hiihnerfond Vario-Piirierstab
180 g Glas g <> 3 Glaser a 200 ml 5 Geschwindig-
Nr. 564201 s Nr. 05H05 keitsstufen

49,95 € 11,95 € Nr. 386GO01
(277,50 €/kg) (19,92 €/1) [, 69,95 €

fond

vz |

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Starker-Vario-Puerierstab-mit-Kartoffelstampfer-und-Aufsatz-Mixer?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Trueffelcarpaccio-8?d=1t?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/bessere-fonds-huehnerfond?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel

Hoagex Grote,

TRUFFEL-TORTCHEN
AUF TRUFFEL-EMULSION

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

Triiffel-Tortchen Triiffel-Tortchen

40 g frische schwarze Wintertruffel 1 Die Truffel unter flieBendem Wasser mit einer harten Birste

1 EL Butter saubern, trocknen und sehr diinn schalen. Mit dem Triiffelnobel in

2 EL Portwein hauchdiinne Scheiben hobeln. Triffelschalen zum Aromatisieren

4 beschichtete Timbale-Férmchen eines anderen Gerichtes verwenden.

Butter fir die Formchen 2 Butter in einer Pfanne aufschaumen und die Truffelscheiben da-

4 Eier rin bei mittlerer Hitze 4 Minuten braten. Dann mit dem Portwein

Fleur de Sel abloschen und diesen fast vollstandig verdampfen lassen.

Baguettescheiben 3 Den Backofen auf 180 °C vorheizen und die Férmchen mit Butter
ausstreichen.

Truffel-Emulsion 4 Die Eier trennen und das Eiweil3 steif schlagen. Eiweil3 in die

1Ei Formchen fillen und die Oberflache glatt streichen. Jeweils 1

2 EL Madeira Eigelbin die.l\/\it_tve gleiten Iassen undlde.r_w restlichen Eischneg als

3 EL Gefligelfond Haube aqfdle Formchen verteilen. Die Tértchen im vorgeheizten

v e Ofen 6 Minuten backen, dann herausnehmen.
50 mlTruffelol ’
Salz, Pfeffer

Triiffel-Emulsion

1 Das Ei genau 6 Minuten kochen, kalt abschrecken und pellen.
Mit Madeira, Gefligelfond und Triffel6l im Mixer purieren. Die
Truffel-Emulsion mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Die Truffel-Emulsion auf Teller verteilen. Eischneetortchen vor-
sichtig aus den Formen l6sen und auf die Emulsion setzen. Die
gebratenen Truffelscheiben auf den Tortchen verteilen und alles
mit wenig Fleur de Sel bestreuen. In Triffel6l knusprig gebratene
Baguettescheiben dazu reichen.

Schnell & Einfach

Frische Triffel durch Triiffel-Carpaccio aus dem Glas ersetzen. Die
Triffelscheiben abtropfen lassen. Das Triiffeldl auffangen und

fur die Triffel-Emulsion sowie zum Braten der Baguettescheiben
verwenden. Das Eischneetdrtchen mit den abgetropften Trffel-
scheiben belegen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Hagen Grote Triiffelol Vario-Pirierstab Hagen Grote Hiihnerfond
Aus kostbaren 5 Geschwindig- 3 Gléser a 200 ml
weilen Truffeln, keitsstufen Nr.049D13 =)
100 ml Nr. 386G01 11,95€ 5 2
Nr. 840D03 69,95 € (19,92 €/1) HogmGet
ab 14,95 € fond
(149,50 €/1) &
GORE

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Trueffeloel-aus-kostbaren-weissen-Trueffeln?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/bessere-fonds-huehnerfond?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/starker-vario-puerierstab-mit-kartoffelstampfer-und-aufsatz-mixer-2?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel

Hoagex Grote,

KARTOFFEL-TRUFFEL-CAPPUCCINO

Zutaten fiir 4 Personen

Kartoffel-Triiffel-Stippchen

40 g frische schwarze Wintertriiffel
1 EL Butter

2 EL Madeira

1 Stange Lauch, nur der weif3e Teil
100 g mehligkochende Kartoffeln
2 EL Olivenal

V2 | Geflugelfond

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Milchschaum
fettarme H-Milch

Zubereitung

Kartoffel-Triiffel-Stippchen

1 Die Truffel unter flieBendem Wasser mit einer harten Birste
grundlich saubern. Trocken tupfen, hauchdtinn schélen und mit
dem Triiffelnobel in feine Scheibchen hobeln. Triiffelschalen fir
die Suppe beiseitestellen. In einer Pfanne Butter zerlassen und die
Triiffelscheiben darin 3 bis 4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten
und mit Madeira abléschen.

2 Lauch putzen, griindlich waschen und in feine Ringe schneiden.
Die Kartoffel schalen und in kleine Stticke teilen. Olivendl in einem
Topf erhitzen und den Lauch darin hell andiinsten. Die Triffelscha-
len, Kartoffelwurfel sowie den Gefluigelfond zufiigen. Auf kleiner
Flamme 15 Minuten kochen.

3 Die Sahne einrihren, einmal aufkochen und die Suppe pdrieren.
Durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Milchschaum

1 FUr den Milchschaum heif3e fettarme H-Milch (fettarme Milch
wird besonders fest) mit dem Milchaufschaumer, der Dampfdise
einer Espressomaschine oder mit dem Schneebesen aufschau-
men.

Fertigstellen und Anrichten

Fertigstellen und Anrichten

Das Kartoffel-Triiffel-Stppchen in Cappuccino-Tassen oder -Glaser
fullen und auf jede Portion Triffelscheibchen ein Haubchen aus
Milchschaum setzen.

Schnell & einfach

Frische schwarze Wintertruffel [asst sich durch Triffel-Carpaccio
(Truffelscheiben in Triffeldl eingelegt) aus dem Glas ersetzen. Die
Truffelscheibchen abtropfen lassen und das abgetropfte Trffelo|
zum Andunsten des Lauchs nutzen. Die Triffelscheibchen zum
Schluss mit dem Madeira in die fertige Suppe geben.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Triiffelhobel
Edelstahlklinge von
0,2-3 mm einstellbar
Nr. 04HO7

39,95 €

Hagen Grote Triiffelcarpaccio Natives Olivenol extra virgen
180gGlas 7 = CA'N VEY
Nr. 564701 . 0,75 Liter Flasche
49,95 € Intensive Fruchtaromen
(277,50 €/kg) Nr. 981H06

21,95 €

(29,27 €/kg)

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenole-mallorcas?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/praeziser-trueffelhobel-nicht-nur-fuer-trueffeld=1?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Trueffelcarpaccio-8?d=1t?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel

Hagw Grote,

GRATINIERTE CHAMPIGNONS MIT
TRUFFEL-ZIEGENKASE-FULLUNG
AUF ARTISCHOCKEN-CARPACCIO

Zutaten fiir 4 Personen

Gratinierte Champignons

12 gleich groe Champignons
Olivenol
Meersalz, Pfeffer

Triffel

1 kleine schwarze Trffel ca. 30 g
2 EL Butter
2 EL Portwein

Triffel-Ziegenkase-Fiillung

1 Méhre

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

100 ml Gefligelfond

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

1 EL Zitronensaft

1 EL fein gehackte glatte Petersilie
120 g halbfester Ziegenfrischkdse
(Rolle)

Créme fraiche

Artischocken-Carpaccio

8 mittelgrol3e Artischocken
2 Zitronen

3 EL Olivendl

Meersalz

AuBerdem
einige Blattchen glatte Petersilie

Zubereitung

Gratinierte Champignons

1 Von den Champignonkopfen die Haut abzie-
hen. Die Stiele herausdrehen und fur die Fiillung
beiseitelegen. Mit einem kleinen Messer die
dunklen Lamellen auf der Unterseite der Cham-
pignonkdpfe entfernen.

2 Eine ofenfeste Form mit Olivendl ausstreichen.
Die vorbereiteten Pilze mit der Oberseite nach
unten in die Form setzen. Mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen und etwas Olivendl Gber die Pilze traufeln.
Im vorgeheizten Ofen bei 220 °C je nach GroRe 4
bis 6 Minuten vorgaren.

Triiffel

1 Die Triiffel unter flieBendem Wasser mit einer
harten Brste sorgfaltig reinigen. Gut trocknen,
hauchdinn schalen und mit dem Triffelhobel in
feine Scheiben hobeln. Die Schalen aufbewahren
und zum Aromatisieren eines anderen Gerichtes
verwenden.

2 In einer Pfanne die Butter aufschaumen und die
Truffelscheiben darin bei lebhafter Hitze 3 Minu-
ten braten. Mit Portwein abléschen und solange
kochen, bis die Flussigkeit verdampft ist.

Truffel-Ziegenkase-Fiillung

1 Die Mohre schalen und fein wirfeln. Olivendl in
einer Kasserolle erhitzen und die Mohrenwirfel
darin hell andinsten.

2 Zwiebel schalen und ebenso wie die beiseite
gestellten Champignonstiele in feine Wiirfelchen
schneiden. Champignon- und Zwiebelwdirfel

zu den Moéhrenwirfelchen geben und einige
Minuten dinsten.

3 Mit Gefligelfond abléschen und solange
einkochen, bis die Flussigkeit verdampft ist und
die Gemusewdrfel gar sind. Knoblauch schalen,
pressen und zu den Gemusewdrfeln geben. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen, die fein
gehackte Petersilie unterriihren.

4 Die GemUsemischung in die Champignonkop-
fe fullen. Den Ziegenkase wiirfeln und auf dem
Gemlse verteilen.

5 Ziegenkasewdrfel mit einigen gebratenen
Truffelscheibchen belegen. Auf jeden gefillten
Champignon 1 TL Creme fraiche setzen. Ein Back-
blech fetten und die Pilze darauf im vorgeheizten
Ofen bei 180° C Uberbacken, bis die Oberflache
leicht gebraunt ist.

Artischocken-Carpaccio

1 Von den Artischocken die Stiele abschneiden
und die Béden mit dem Schalmesser glatten. Alle
aulBeren harten Blatter entfernen. Die Ubrigen
Blatter um mindestens die Halfte kiirzen. Arti-
schocken halbieren und mit einem Teeloffel das
Heu entfernen.

2 Artischockenhalften mit einem scharfen
Messer oder einem Kiichenhobel in hauchdtinne
Scheiben schneiden. Eine Schale Wasser mit dem
Saft einer Zitrone sauern. Die Artischockenschei-
ben sofort hineinlegen, um eine Verfarbung zu
vermeiden. Sind alle Artischocken in Scheiben
geschnitten, in ein Sieb geben, abtropfen lassen
und mit Kiichenpapier trocknen.

3 Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Artischockenscheiben darin auf lebhaftem Feuer
unter Schwenken braten, bis sie bissfest gar und
leicht gebraunt sind. Mit Meersalz und Zitronen-
saft wiirzen.

Fertigstellen und Anrichten
Artischocken-Carpaccio auf vorgewarmten
Tellern zu einem Muster anordnen. Die gefiillten
Champignons daraufsetzen. Mit den restlichen
gebratenen Triffelscheiben und Petersilienblatt-
chen garnieren.

Schnell & einfach

Triffel durch Triffel-Carpaccio aus dem Glas
ersetzen. Die gratinierten Champignons mit
Truffelol aus dem Glas betraufeln;-)

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Natives Olivendl extra virgen
CA'N VEY

0,75 Liter Flasche
Intensive Fruchtaromen
Nr. 981H06
21,95€
(29,27 €/kg)

Profi-Mandoline

Schneidet Scheiben, 1 kg Tute
Stifte, Wurfel Nr. 06K19
und Rauten 595€
Nr.010L02

64,95 €

S5
&._g.

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at

Grobes, graues Meersalz



https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenole-mallorcas?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Handgeschoepftes-naturbelassenes-Meersalz?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/praezise-profi-mandoline-fuer-scheiben-stifte-wuerfel-und-rauten?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel

Hoagex Grote,

ENTENLEBER MIT TRUFFEL-KARTOFFEL-
FACHER UND APFEL-RATATOUILLE

Zutaten fiir 4 Personen

Triiffel

40 g frische schwarze Wintertruffel

1 EL Butter
3 EL Portwein

Triffel-Kartoffelfacher

100 g Butter

(oder fertiges Butterschmalz)
4 festkochende Kartoffeln

Truffelsauce
1 EL Butter

Truffelschalen, fein gehackt
100 ml Gefligelfond
1 Glas WeilRwein (100 ml)

100 ml Sahne
Salz, Pfeffer

Apfel-Ratatouille

20 Perlzwiebeln
2 EL Oliven

2 EL Butter

2 TL Zucker

1 Aubergine

1 Knoblauchzehe
2 Apfel

Thymian

Salz, Pfeffer

Entenleber

300 g Entenleber
Mehl

1 EL Butter

Salz, Pfeffer

AuBerdem
Thymianzweige
Fleur de Sel

Zubereitung

Triiffel

1 Die Truffel unter flieBendem Wasser mit einer
harten Burste saubern, trocken tupfen und
hauchdtinn schélen. Die Schalen sehr fein hacken
und fir die Sauce aufbewahren. Triffel mit dem
Triffelhobel in hauchdinne Scheiben hobeln.

2 In einer Pfanne Butter aufschdumen. Die
Truffelscheibchen darin bei lebhafter Hitze

3 Minuten braten. Mit Portwein abléschen und
die Flussigkeit verdampfen lassen.

Triiffel-Kartoffelfacher

1 Butter zum Kléren in einer Kasserolle langsam er-
hitzen und den Schaum abschopfen. Die geklarte
Butter abgiel3en, sobald sich die weilSliche Molke
auf dem Boden absetzt und zu braunen beginnt.
2 Kartoffeln schélen und in 1 mm diinne Schei-
ben schneiden. Dabei jedoch nicht ganz durcht-
rennen, sodass die Scheiben an der Unterseite
verbunden bleiben.

3 Kartoffeln in eine ofenfeste Form setzen und
reichlich mit geklarter Butter einpinseln. Dabei
darauf achten, dass die Butter zwischen die
feinen Scheiben gelangt. Kartoffeln im vor-
geheizten Ofen bei 180 °C etwa 25 Minuten
backen. Eine Garprobe machen. Die vorberei-
teten Truffelscheibchen zwischen die Kartoffel-
scheiben stecken. Nochmals 5 Minuten backen.
Sollten die Kartoffeln zu stark braunen, mit
Alufolie abdecken.

Triiffelsauce

1 In einer Kasserolle Butter zerlassen und die
Truffelschalen darin 3 Minuten dinsten. Ge-
flugelfond und WeiSwein zufiigen und auf die
Halfte reduzieren.

2 Die Sahne zugeben und so lange einkochen,
bis eine kleine Menge samiger Sauce Ubrig
bleibt. Durch ein feines Sieb passieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Apfel-Ratatouille

1 Perlzwiebeln kurz in kochendem Wasser
blanchieren. Dann lassen sie sich leicht aus der
Schale driicken. In einer Pfanne 1 EL Olivendl
und 1 EL Butter erhitzen. Die Zwiebeln darin mit
1 TL Zucker bestreut karamellisieren. Sobald die
Zwiebeln schén gebraunt und gar sind, aus der
Pfanne nehmen und warm halten.

2 Aubergine vom Stielansatz befreien und in

1 cm kleine Wrfel schneiden. Die Knoblauch-
zehe abziehen und fein hacken.

3 Das ubrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Auberginenwrfel darin unter Schwen-
ken schon braun braten. Wenn sie fast gar sind,
den Knoblauch zuftigen. Nochmals durch-
schwenken und zu den Zwiebeln geben.

4 Apfel schalen, vom Kerngehduse befreien und
in 1 cm gro3e Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
die restliche Butter zerlassen und die Apfelwdrfel
darin mit 1 TL Zucker und Thymian bestreut
knapp gar braten. Mit Zwiebeln und Aubergi-
nenwdrfeln mischen. Das Apfel-Ratatouille mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Entenleber

1 Die Lebern sorgfaltig parieren, trocken tupfen
und leicht mit Mehl bestduben. Uberflissiges
Mehl abklopfen.

2 In einer beschichteten Pfanne Butter zerlassen
und die Lebern darin insgesamt 3—-4 Minuten
braten. Salzen, pfeffern und sofort aus der
Pfanne nehmen. Die Lebern sollten innen noch
schon rosa sein.

Fertigstellen und Anrichten

Entenlebern mit Truffel-Kartoffeln und Apfel-Ra-
tatouille auf vorgewdrmten Tellern anrichten.
Truffelsauce dartber traufeln und mit Fleur

de Sel bestreuen. Mit Thymian und Triffel-
scheibchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Butterschmalz Facherkartoffel-Schneider WeiBwein CAN VEY

1 Glas 2509 GleichmaRBige, hauchfeine 6 Flaschena 0,751,
Hoch erhitzbar Schnitte 12,5% Vol.
Nr. 180P01 \t e'f“j"ﬁ" Nr.001708 Nr. 500D09
10,95 € 4 2295¢ M 49,95 €
(43,80 €/kg) = ' | (11,10 €/1)
Bitlad] |

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/unsere-weine-aus-mallorca-weisswein?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/superhoch-erhitzbares-senner-butterschmalz-zum-braten-frittieren-wuerzen?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/absolut-gleichmaessige-faecherkartoffeln-schneiden?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel

Hoagex Grote,

TRUFFEL-CARPACCIO MIT KARTOFFEL-
STREIFEN AUF TRUFFEL-EMULSION

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung
Triiffel-Carpaccio Triiffel-Carpaccio
50 g frische schwarze Wintertruffel 1 Die Truffel unter flieBendem Wasser mit einer harten Brste griindlich
2 EL Butter saubern. Mit Kiichenpapier trocknen tupfen und sehr diinn schélen. Auf
2 EL Portwein einem Triffelhobel in hauchdinne Scheiben hobeln.
2 Butter in einer Pfanne aufschdumen. Die Triiffelscheiben darin bei
Kartoffelstreifen lebhafter Hitze in 3 Minuten knusprig braten. Mit Portwein abléschen
9 s B Esiteehaels el und diesen fast vollstandig verdampfen lassen. Die Pfanne vom Herd
nehmen.

Triiffel-Emulsion
1Ei

Kartoffelstreifen

. 1 Kartoffeln schalen und auf dem Kiichenhobel erst in diinne Scheiben
28 m %Ef;fi%gfomd hobeln, dann mit dem Messer in feine Streifen schneiden.
Taresd 2 Die Kartoffelstre\fer_] in kochendem Salzwa§seﬁ30 bis frO Sekunden
blanchieren. Sofort eiskalt abschrecken und in einem Kichentuch gut
trocknen.

Triiffel-Emulsion

1 Das Ei genau 6 Minuten kochen, kalt abschrecken und pellen.

2 Fi und Geflugelfond im Mixer purieren. Dabei das Truffelol langsam
einlaufen lassen, bis eine sédmige Emulsion entsteht. Die Triffel-Emulsion
mit Fleur de Sel abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten

Kartoffelstreifen in der Triffel-Emulsion wenden und 10 Minuten durch-
ziehen lassen. Dann abwechselnd Kartoffelstreifen und einige Scheiben
Triffel-Carpaccio mit Hilfe von Vorspeisenringen dekorativ aufschichten.
Mit der Truffel-Emulsion nappieren.

Schnell & einfach

Frische schwarze Wintertriiffel lassen sich durch Triffel-Carpaccio (Trif-
felscheiben in Truffeldl eingelegt) aus dem Glas ersetzen. Die Triiffelschei-
ben abtropfen lassen und das aufgefangene Triffelol fur die Herstellung
der Triiffel-Emulsion verwenden.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Hagen Grote Triiffell Triiffelhobel Vorspeisenringe

Aus kostbaren Edelstahlklinge von 8-tlg. Set, Heber trennt vom Boden,
weilen Triiffeln, 0,2-3 mm einstellbar < sichert den Transport

100 ml Nr. 04H07 Nr. 120L03

NI. 840D03 39,95€ 2695€¢ €T €T (M
ab 14,95 € \ \ [}

(149,50 €/1)
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Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/praeziser-trueffelhobel-nicht-nur-fuer-trueffeld=1?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/vorspeisenringe-und-dessertringe-aus-edelstahl-mit-stempel-und-heber-1?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Trueffeloel-aus-kostbaren-weissen-Trueffeln?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel

PROBIEREN SIE AUCH

Maronen-
Truffel-Suppe

Geflugel-Tortellini mit Triffelsauce,
Salsa di Noci und weissen Truffeln

Truffel-
Bruschetta

e

Triffel-
GeﬂUge\mousse—S}rudel

——— -

Lamm-Ravioli in - Flusskrebs-Brokkoli-Flan auf
I Truffelsauce I l Truffel-Kartoffel-Schaum I

Karamellisierter Trffelhonig-

Pochiertes Ei auf Rosti mit i
I Ziegenkase auf Tomatengelee I Truffel-Carpaccio I

Ziegenkdse-Waffeln

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.at

Hagen Grote GmbH

Romerstr. 14 - 5400 Hallein - Osterreich


https://www.hagengrote.at/p/Lamm-Ravioli-in-Trueffelsauce?refKey=yLnL_scgk?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Trueffel-Gefluegelmousse-Strudel?refKey=ZdcVYIIGC?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Flusskrebs-Brokkoli-Flan-auf-Trueffel-Kartoffel-Schaum-mit-Walnuessen-und-Krustentiersauce?refKey=W0tDuUFiI?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Pochiertes-Ei-auf-Roesti-mit-Trueffel-Carpaccio?refKey=LxlmlMxvz?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Karamellisierter-Trueffelhonig-Ziegenkaese-auf-Tomatengelee?refKey=gLOlaMHdu?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Trueffel-Bruschetta?d=1?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Trueffel-Ziegenkaese-Waffeln?refKey=DGDTRTdBM?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Gefluegel-Tortellini-mit-Trueffelsauce-Salsa-di-Noci-und-weissen-Trueffeln?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/p/Maronen-Trueffel-Suppe?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel
https://www.hagengrote.at/Rezepte?ref=Rezeptheft&subref=Trueffel

