HUGOU DUMAS

Recette réalisée a base de BRI SURES DE TRUFFES
Truffes noires finement hachées. Parfait pour la réalisation de beurres truffés, farces
brouill ades et boudins. 25 gr.- 50 gr.- 100 gr

Beurre truffé

I ndi sPensabI e dans son congél at eur

excel | ent su toast pour |'apéritif ou pour
acconpagner une viande grillée ou de sinples" pomme
de terre" vapeur

100grs de beurre
25 grs de brisures de truffes
huile de truffe
sel de guérande

Sortir le beurre pour qu'il ranolisse
Avec une spatule le travailler pour en faire une pomrade
Ml anger avec |a brisure et quel ques gouttes d 'huile de truffe

Mettre dans des petits bacs en plastique ( type bac a glacon par
exenpl e)
et |aisser quelques jours au frigo

A consomer au bout de 3 a 4 jours ou nettre au congél ateur et
sortir au fur et a nesure de ses besoins

Au nonent de déguster ajouter du sel de guérande
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