HUGOU DUMAS

Recette réalisée a base de LAMELLES DE TRUFFES
M se en conserve en pleine saison de truffes noires coupées en fines |lanelles. Excellent
acconpagnenment pour |es pates, risottos, pomre de terre au four et carpaccios. 12,5 gr.-
25 gr.- 50 gr.- 100 gr.

Brie farci aux |lanelles de truffes

un fromage original et raffiné

Un brie de neaux bien créneux nais pas trop affiné
lanel l es de truffes

huile d' olive

huile de truffes

sel de guérande

Mettre les lanelles de truffes dans une assiette creuse, les
arroser d huile d olive et de quel ques gouttes d huile de truffes
et de sel de guérande Laisser cette préparation 2 a 3 heures au
frais en renuant de tenps en tenps.

Passé ce tenps, couper le brie dans le sens de |'épaisseur,
répartir les lanelles de truffes (sans |'huile) uniforménént sur
le demi fromage Puis recouvrir de |'autre noitié.

Entourer le brie ainsi reconstitué de filmalinentaire transparent
et nettre dans un endroit frais (eviter le réfrigérateur)

Dans |'ideal préparer le fromage 48 heures a |'avance il n'en sera
que neill eur
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