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Nudeln in ltüffel-Sohne-Souce;t.,t

AUFRUFE 297 048 VERFASSER MARYG I R L WEB CK-MAG. D E I 320 476
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ZUTATEN {2 PORTIONEN)

200 g Nudeln (2.B. Copellini
oder Spoghettini)

Solz, Pfeffer ous der Mühle

l kleines Glas Trüffel-
butter (80 g)

200 ml Schlogsohne

5 El geriebener Psrmessn

l Eigelb (Kl. M)

1 TI Trüffelöl
evtl.1 kleiner Trüffel

ZUBEREITUNG

1. Nudeln in kochendem Solzwosser
noch Pockungsonweisung bissfest goren.

2. Trüffelbulter im Glos im heißen
Wosserbod verflüssigen. Sqhne in einer
Pfonne erhitzen, 1El Pormeson dorin
schmelzen, Pfonne vom l{erd ziehen.

Eigelb mit einem Schneebesen unterrüh-
ren. Trüffelbutter unterziehen.

3. Souce mit Solz und Pfeffer obschme-
cken, Trüffelöl zufüg en.

4. Nudeln obtropfen lossen, portions-
weise in der Trüffelsohne wenden
und ouf vorgewörmte Teller verteilen.
Großzügig pfeffern, noch Belieben
Trüffel dorüberhobeln. Mit restlichem
Pormesr:n bestreuen.
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