UOVA TARTUFATE

Ho scoperto che il babbo di una mia collega va a tartufo e
cosl ho drizzato le antenne.. e ovviamente 1'ho richiesto..
0ggi me ne sono arrivati 30 gr freschi freschi appena scovati
dal fido Eros (il cane).. usiamolo subito.. voglio lasciarvi
una ricettina per un antipasto semplice ma gustosissimo, uova
e tartufo.. un abbinamento classico ma arricchito
dall’aggiunta degli asparagi e altre verdurine con una nota
croccante!!!
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UOVA TARTUATE CON ASPARAGI E CIPOLLOTTI
per 4 persone

4 uova
10+6 asparagi
4 cipollotti
1 carota
1 costa piccola di sedano
4 fette di pane
tartufo bianchetto
brodo vegetale
olio extravergine d’oliva
sale, pepe
Tagliare i cipollotti e le carote a rondelle sottili, i 10


https://www.ombelicodivenere.com/2012/04/uova-tartufate.html
http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2012/04/UOVA-TARTUFATEIMG_3118.jpg

asparagli e 1l sedano a tocchetti e mettere tutto in una
padella dove avrete fatto scaldare un po d’'olio extravergine
d’'oliva, salate, pepate e lasciate cuocere 10 minuti,
allungate con del brodo vegetale o con dell’acqua, continuate
a cuocere finché le verdure saranno morbide circa 10 minuti,
dipende da quanto tagliate grosse le verdure.

A questo punto frullate ma lasciate il composto un po
grossolano, se troppo asciutto allungate con del brodo
vegetale.

Mettete a bollire dell’acqua in un pentolino che possa
contenere tutte le uova.

Tagliate della pellicola a quadri 20x20 e ungeteli con un po
d'olio, mettete la pellicola dentro una tazza, disponete
qualche scaglia di tartufo e rompeteci un uovo dentro,
chiudete bene la pellicola e mettete a cuocere 5 minuti.

Nel frattempo prendete le fette di pane e ricavateci dei
dischi che farete abbrustolire in padella o al grill in forno.

Prendete gli altri 6 asparagi tagliateli in modo da mantenere
solo la parte piu tenera, tagliateli a meta e cuoceteli in
padella per pochi minuti, allungando con un po di brodo
vegetale.

Sul piatto di portata disponete qualche cucchiaio di salsa al
centro mettete il disco di pane e sopra l’uovo, decorate con
gli asparagi qualche scaglia di tartufo e un filo d’olio
extravergine d’oliva.



