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AGNULOTT|_ :
Tartufo

www.foodservice.hilcona.com



AGNOLOTTI

Tartufo

Festessen garantiert: Die luftig-leichten Agnolotti Tartufo
(Tuber aestivum) bringen ein Hauch von Italianita in Ihre Kiiche.
Die Sommer-Triiffel aus Italien und der gelbe Eier-Teig,

sorgen fiir ein exklusives Genusserlebnis. Die edlen Aromen von
Truffel kombiniert mit einer raffinierte Kasemischung aus
Mozzarella, Mascarpone und Ricotta begeistern Pasta- und

Triffelliebhaber gleichermassen.

Agnolotti Tartufo auf Rindscarpaccio

Zutaten (fiir 10 Personen) Zubereitung
1.2kg  Hilcona Agnolotti mit Tartufo 1. Das Rindsfilet mit einer Aufschnittmaschine oder einem scharfen Messer in hauchdiinne
500g Rindsfilet Scheiben schneiden. Damit dies qut gelingt, kann das Fleisch vorher angefroren werden.
Olivendl 2. Wirz waschen und trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Anschliessend
Aceto Balsamico dickflissig mit Olivendl betréufeln und im vorgeheizten Backofen auf 120° C Unter-/Oberhitze 20 Minuten
: trocknen lassen, mit Fleur de Sel salzen.
500g Wirz L
34 Mitch 3. Parmesan Espuma: Milch einmal aufkochen und vom Herd nehmen. Parmesan zugeben und
. ca. 20 Minuten ziehen lassen. Rahm hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1dl Rahm Durch ein feines Sieb passieren und in einen 0,5 L Espumablaser fiillen. Mit ein bis zwei
200g Parmesan gerieben C0, Patronen unter Druck setzen und kraftig schitteln.
Fleur de Sel 4. Die Hilcona Agnolotti Tartufo nach Packungsanweisung zubereiten.
Pfeffer 5. Das Carpaccio mit Olivendl, Aceto Balsamico, Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. Agnolotti auf dem
als Deko  Pistazien Carpaccio anrichten, mit Wirz und Parmesan Espuma garnieren. Pistazien dariiber raffeln.
PASTA Das Pasta-Fina-Sortiment unterstiitzt Ihr Mentangebot von Januar bis Dezember mit

BENEFITS
- FINFACHE JUBEREITUNG -
 FEINER EIERTEIG -
1% FULLUNG-

Fina

AGNOLOTTI TARTUFO

saisonaler Varietat. Ob Spargeln und Bérlauch im Friihling oder Pfifferlinge und Kiirbis

— im Herbst: Hilcona sorgt das ganze Jahr fiir exklusive Pastagerichte aus Ihrer Kiiche.

Halbmondftrmige Eierteigwaren mit cremiger
Fiillung aus Mascarpone, Ricotta und Triiffel.
Stiickgewicht: 14g

Verpackung
Karton: 2 x 2 kg
Art|kel

Sortiment ist exklusiv iiber den Gastrogrosshandel erhaltlich. Verfiigharkeit kann pro Handler variieren.
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