Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

TIMBALE MIT TROMPETENPFIFFERLINGEN

“ Menu-Zutaten

150 g. Finferle al naturale (Starkriechende

Trompetenpfifferlinge, natur) - GV1X

Zutaten

6 Eier

50 g Frische Sahne
400 g Taleggio-Kase
n.B. Butter

n.B. Parmesankase
n.B. Milch

n.B. Petersilie

n.B. Salz

Chef: Leonardo Pellacani

Glutenfrei

Zubereitung

Fir 6 Personen

In einer Schiissel die Eier mit dem geriebenen Parmesankase und der Sahne verquirlen; dann die gut abgetropften Pfifferlinge, die
gehackte Petersilie und eine Prise Salz unterheben. Die so entstandene Masse in sechs zuvor gebutterte Férmchen fiillen. Die
Timbale im Wasserbad im Ofen bei 150° 25 Minuten backen. In der Zwischenzeit den Taleggio-K&se mit etwas Milch in einem
Topf auf dem Herd schmelzen lassen; die entstandene Creme auf den Tellern verteilen. Die Timbales in der Mitte der Teller auf

der Taleggio-Sauce anrichten und servieren.
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