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INGREDIENTS :
- chou-fleur bio pas_trop gros, sorti du champs

- 1 truffe noire fraiche . .
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Préparation de 'huile parfumée a la truffe noire (mmtmum GJONL

avant) % ‘ Caa i r?"
L, L

Nettoyez délicatement L
Séchez la truffe
U 15g pour 250ml d'huile)

Coupez de fines lamelles da

Versez l'huile d'olive (on peut aussi le faire avec une huile neutre type
pépin de raisin)

Laissez macérer min 6 jours au frais

Filtrez, l'huile est préte. Elle se conserve tres bien au frais ensuite
Mixez les lamelles de truffes confites dans L'huile



Allumez le four a 200°C

Lavez le chou fleur sans le défaire
Coupez légerement le pied “* P
Badigeonnez d'huile parfumée * ft‘

Mettez dans un plat et recouurez pour proteger avec une feu%‘xlummlum

PRESENTATION :
Arrosez le chou de U'huile avec les lamelles mixées ou disposez des lamelles de
truffes sur le dessus

VARIANTE :
En mise en bouche, travailler les fleurettes de chou-fleur et arrosez avec le
mélange huiles et truffes mixée

A VENIR :
Au manoir en janvier, un week-end truffe incluant un "grand diner truffé" a la
truffe du Périgord du marché de Sarlat



