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Tagliatelle mit weillem Truffel fur ca. 4 Portionen

Zutaten Tagliatelle

e 400g Mehl Typ 405 oder spezielles Nudelmehl vom italienischen Fachhandler
o LEijer

e 2TL Olivenol

Zutaten Sauce

e 2ELCreme Double

e ) EL Butter

e 300g Sahne

e 100g Parmesan, frisch gerieben
e 2-3 Knollen weiler Alba Truffel

e Salz

o Pfeffer

e Zitrone
Zubereitung Tagliatelle

Fine Mehlmulde auf einer Flachen Oberflache der Kiiche erzeugen. Die Eier und das Ol in die Mulde geben,
dann alles mit einer Gabel zu einem groben Teig vermischen. Mit den Handen weiterkneten (mind. 10
Minuten) und schlieBlich drei glatte Kugeln aus dem Teig formen (etwas lauwarmes Wasser bzw. mehr Mehl
zugeben, wenn der Teig zu trocken oder zu flissig ist). 30 Minuten in Folie gewickelt ruhen lassen.

Sollten sie eine Nudelmaschine besitzen, setzen sie den breiten Einsatz auf und verarbeiten die Nudeln zu
Tagliatelle. Wenn sie es mit der Hand machen wollen: Arbeitsflache mehlen, die Teigkugel 3 mm Dick und
rechteckig ausrollen. Die Oberflache ebenfalls mit etwas Mehl bestauben, den Teig dann dunn einrollen und
vorsichtig mit einem scharfen Messer ca. 1- 1,5 cm breite Scheiben abschneiden. Die Nudeln brauchen im
Kochenden, gesalzenen Wasser 1-2 Minuten.



Zubereitung Sauce

Fur die Sauce Schalotten in Butter glasig dunsten. Mit Weilwein abloschen, einen kleinen Spitzer
Zitronensaft hinzugeben. Nun 1EL Creme Double darin auflosen, Sahne hinzugeben und unterruhren. Den
Geriebenen Parmesan bei geringer Hitze darin schmelzen lassen. V. der weillen Truffel fein reiben und unter
die Sauce mengen. Die Gekochten Tagliatelle darunter mischen anrichten und den frischen weifsen Truffel
daruber hobeln.

Unsere Weinauswahl:

Olivier Leflaive Truffieres

Domaine Buisson-Charles Bourgogne Blanc
Mas d'en Gil Bellmunt Blanco



