
Préparation

On vous livre à domicile votre panier avec tous les produits Signorini TARTUFI et la fiche recette pour

cuisiner votre repas.

Dans une poêle, faites chauffer l’huile de truffe blanche.

Ajoutez deux petites cuillères de crème au parmesan et

truffe bianchetto afin que le mélange devienne homogène.

Egouttez les pâtes et finir la cuisson dans une poêle,

toujours à feu doux et en ajoutant un peu d’eau de cuisson.

Ajoutez à nouveau un filet d’huile d’olive extra vierge à la

truffe blanche et servez.

Option : Saupoudrez de poudre de Pecorino à la truffe.
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Tagliatelle à la truffe
Des pâtes oui, mais pas à n’importe quelle sauce !

En cuisine : 10 minutes

Kit Signorini Tartufi

Tagliatelle à la truffe blanche

Crème au parmesan et truffe

bianchetto

Huile d’olive vierge extra

aromatisée à la truffe blanche

https://www.signorinitartufi.com/recettes-a-la-truffe/pates-a-la-truffe-blanche/

