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Pasta met
wintertrufiel &
gepocheerd ei

Ingrediénten Bereiding
1. Kook de pasta in ruim water met 10 gram zout per liter

- 200 gr pappardelle o M :
volgens de bereidingstijd op de verpakking.

- 3dl room

- verse wintertruffel, om 2. Breng de room met de truffelsalsa en wat peper en zout
aan de kook in een steelpan en reduceer (indikken) de

erover te schaven saus tot de helft.

- 1 eetlepel truffelsalsa

- 2 Smoked Eggs 3. Voor het pocheren van delfeieren breng een pannetje
. . water aan de kook met azijn en een mespunt zout.
- V2 theelepel azijn Maak een draaikolk in het water en laat één ei
- peper en zout voorzichtig midden in de draaikolk zakken. Zet het vuur

laag en kook het ei nog voor 3 minuten. Haal het ei er
met een spatel uit en herhaal voor het tweede ei.

4. Als de pasta al dente is voeg je deze toe aan de room
met eventueel wat extra kookvocht van de pasta.

Opmaak

Voor het serveren leg je de pasta in het midden van

het bord met daarop het gepocheerde ei, wat verse
geschaafde truffel en eventueel nog wat gemalen peper.

Bon appétit!

Met culinaire groet,
Martijn Verschueren - Chef
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