HUGOU DUMAS

Recette réalisée a base de LAMELLES DE TRUFFES

M se en conserve en pleine saison de truffes noires coupées en fines |anelles.

acconpagnenment pour |es pates, risottos, pome de terre au four
25 gr.- 50 gr.- 100 gr.

et

car pacci o0s.

Brouil |l ade de truffes

L' i ncont our nabl e brouil | ade

Pour 2 personnes

6 oeufs

25grs de beurre

1 cuillére a soupe de créne fraiche
25 grs de lanelles de truffes

sel poivre

Le matin dans un sal adi er casser |les oeufs et ajouter les |anelles
de truffes avec leur jus, couvrir et conserver au refrigérateur

Mettre une casserolle dans un bain marie ¢ 'est |'idéal pour une
brouillade mais on peut la reussir directement sur le feu

Battre doucenent |e mélange oeufs truffes, saler, poivrer

Faire fondre le beurre sans le |aisser se colorer, verser les
oeufs et ne cesser de renuer. Quand | e nel ange commence a épaissir
et a prendre une consistance créneuse arréter le feu (si bain
marie sinon réduire la tenpérature). Continuer l|a cuisson sans
cesser de remuer jusqu'a épaississenent . Retirer du bain marie ou
du feu rajouter la créme fraiche en battant vivenent. Servir
i meédi at enent .
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Excel | ent
12,5 gr. -




