Tagliatelle a la truffe

Des pates oui, mais pas a n’importe quelle sauce !

En cuisine : 10 minutes

Préparation

1.Dans une poéle, faites chauffer I'huile de truffe blanche.
Ajoutez deux petites cuilleres de créme au parmesan et
truffe bianchetto afin que le mélange devienne homogeéne.

2.Egouttez les pates et finir la cuisson dans une poéle,
toujours a feu doux et en ajoutant un peu d'eau de cuisson.

3.Ajoutez a nouveau un filet d’huile d'olive extra vierge a la
truffe blanche et servez.

4.0ption : Saupoudrez de poudre de Pecorino a la truffe.

* Référez-vous a I’étiquette du produit pour les informations complétes sur les ingrédients et allergénes


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

