
BÜNDELBLÄTTER GEFÜLLT MIT CHAMPIGNONCREME MIT TRÜFFELAROMA,
JAKOBSMUSCHELN, KNUSPRIGER RAUKE UND SCHWARZEN
TRÜFFELSPÄNEN

Chef: Tommaso Ruggieri

Menù-Zutaten

25 g Olio extravergine di oliva (Natives Olivenöl extra) - EK5

60 g Carpaccio di tartufo (Trüffelcarpaccio) - P69

60 g Crema di funghi prataioli al profumo di tartufo

(Champignoncreme mit Trüffelaroma) - EXH07

Zutaten

60 g Parmesanflocken

10 g Butter

300 ml Frische Sahne

n.B. Samenöl

60 g Rauke

100 g Weißwein

25 g Schalotte

1 Zehe Knoblauch

n.B. Salz und Pfeffer

2 Eigelb

6 Jakobsmuscheln

240 g Ricotta

n.B. Wasser

360 g Mehl Typ 00



Zubereitung

<div><br class="Apple-interchange-newline">Für 6 Personen

Für den Teig das Mehl mit dem Wasser mischen, bis eine elastische und homogene Masse entsteht. Den Teig ca. 1 Stunde bei 
Raumtemperatur ruhen lassen, dann dünn ausrollen und mit einem runden Teigausstecher mit 10 cm Durchmesser zu Scheiben formen. 
Dann das native Olivenöl mit dem Knoblauch und der gehackten Schalotte in einer Pfanne erhitzen, die geöffneten Jakobsmuscheln 
dazugeben und anbraten. Mit Weißwein ablöschen und mit Salz und Pfeffer würzen. Sobald sie abgekühlt sind, die Jakobsmuscheln mit 
einem Messer zerkleinern. In einer Schüssel den Ricotta-Käse mit dem Eigelb und der Champignoncreme mit Trüffelaroma verrühren, dann 
mit Salz und Pfeffer würzen und schließlich die zuvor mit einem Messer zerkleinerten Jakobsmuscheln hinzufügen. Mit der erhaltenen 
Mischung die zuvor vorbereitete Teigplatte füllen und schließen, um eine längliche Bündelform zu erhalten. In einer Pfanne die Butter 
erhitzen und die Sahne hinzugeben; aufkochen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Säckchen in reichlich Salzwasser kochen. Nach dem 
Garen die Säckchen in einer Suppenschüssel servieren und die zuvor zubereitete Sahnesauce auf den Fond geben. Mit Trüffelspänen, 
Grana-Käseflocken und gebratener Rauke garnieren.</div></td>
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