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ové hranice

Moderni trendy v praci s klenotem gastronomie

Fulvio Siccarg

LanyZe - jedna z nejdrazsich gastronomickych ingredienci. Houba, ktera si vyslouZila pfezdivku diamant mezi potravinami. Par gramU strouh=
ného Cerstvého lanyze mlze posunout zazitek z pokrmu do zcela jiné trovné, ale také znacné zahybat s vysi kone¢ného Uctu. Pfeprava i sk =
dovani cerstvych lanyz{ jsou problematickou a rizikovou zéleZitosti, navic vzdy riskujete, Ze drahocenny produkt nespotiebujete vcas cely, nebe
je jeho koupé pro domaci vyuziti prosté nerentabilni. Nové trendy, které vyuziti lanyzd znacné zjednodusuji a umoziuiji jejich vyuziti i v restaur=
cicn, kde neni zarucen vysoky obrat této drahe komodity, ¢i dokonce moznost pouziti v domacich podminkach, predstavila firma Tartuflangne
Spolecnost Tartuflanghe zabyvaijici se lanyZi a produkty z nich sidlf nedaleko piemontského méstecka Alba, které je centrem nejlepsich bitves
lanyz{ na svété. Tuto spolecnost zalozil slavny piemontsky kuchai Bepe Montanaro, ktery je jednim z nejuzndvanéjsich italskych speciais=o
na lanyze. O lanyzovych olivovych olejich ¢i mofskeé soli s kousky lanyzd se mluvi jiz dlouho. Spolu s michelinovym séfkuchafem Fulviem Sicca=
dim zde vsak pfedstavili ve skvélych a piedevsim pomérné nendrocnych receptech dvé horké novinky: lanyze No H,O, tedy mrazem vysussne
lanyZe, které ztratily veSkerou vodu a pfi pouzitf dokonale vyuziji pfirozenou vlastnost houby, tedy vodu opét absorbovat. Tyto tenké lanyzows
platky lze bez probléemd uchovavat, dileZité je, Ze si zachovavaji

svou puvodni aromatiku a konzistenci, a po opétovném nasaknuti e

vodou jsou téméf k nerozeznani od Cerstvého lanyze. Naprostym o
prekvapenim viak byly lanyzove perlicky , Perlage di tartufo”, zce-
la inovativni produkt spole¢nosti. Viypadaji jako kaviadr a chutnaji
jako cerny zimni lanyZ. Vyrabéji se velmi sofistikovanou metodou
na bazi molekularni kuchyné ze Stavy z Cernych zimnich lanyzQ.
Vznika produkt se stejnou barvou a texturou jako ma kaviar, ktery
viak konzumenty pfekvapi intenzivni lanyzovou chuti a vini. Pfed-
stavujeme sadu receptl s vyuzitim téchto inovativnich produktd,
které ctenafm casopisu WINE & Degustation $éfkuchar Fulvio Si-
ccardi laskaveé poskytl.

| AN XW? Y\ / LRI70YT Yy : Postup: Dopredu si pfipravime redukci z lanyZové stdvy a hovézne
bR E N e A R _' vyvaru. Na masle nechame rozpustit lanyZovou drt Brissure, pos=

pridame trosku smetany, celé rozmixujeme do hladka a stahneme
ryze Carnaroli (max. 100g na osobu) z ohné. V hrnci rozpustime maslo, pfidame rozmixovanou smes

kvalitni maslo s lanyzovou drti, rozpalime. Vhodime ryZi a promichame. Postupr=
smetana 1 lehce podlevame vrouci vodou a neustale rizoto michame. Jakm—
parmazan le je rizoto hotové al dente, vhodime dostatecné mnoZstvi mase
lanyzova drt Brissure di tartufo od Tartuflanghe smichame se strouhanym parmazanem, promichame peclivé, po=

redukce: lanyzova 3tava Succo di tartufo od Tartuflanghe, : stahneme z ohné. Podavame pokapané lanyzovou redukci.
hovézi vyvar (1:1)
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TUNAK TATAKI _
S LANYZOVYM MASLEM

Ingredience pro 4 osoby:

100 g filetu z turidka nakrajeného na obdélniky

20 + 20 g lanyzového masla Tartuflanghe

20 g mascarpone ochuceného soli a pazitkou, kapkou citrono-
& Stavy a 2 kapkami oleje ,Oro in Cucina” s cernym zimnim
'anyzem Tartuflanghe

Lanyzové perlicky Tartuflanghe

1 svazek pazitky

Nechte turidka zatahnout na mdsle na rozpalené panvi po obou
strandch, poté ho rychle zchladte na ledu a osuste. Tunaka po-
irete zbylym mdslem.

Dokonceni:

Nakréjejte 4 kousky turidka a otocte ho na talif fezem nahoru.
Na [Zicku dejte ochuceny mascarpone, lanyzové perlicky a do-
zdobte 4 snitkami petrzelky.

BOEF 4 BB

BRAMBOROVA PENA
7 HUB A LANYZU

Ingredience na 1 litr sifonu:

200 g loupanych brambor nakrajenych na kosticky
1 3alotka

50 g krému z hiibka a lanyze Tartuflanghe

0,251 vody

0,25 | tekuté smetany

40 g masla

40 g nastrouhaneho parmazanu

Rozpustte mdslo na panvi, pridejte Salotku a nechte ji zesklova-
tét. Poté pridejte brambory a povarte je 5 minut. Pridejte vodu
a smetanu a vaite, dokud nejsou brambory mekkeé. Pak pridejte
krém z hribk( a lanyzd, sl pepr a nastrouhany parmazan. Pro-
michejte, poté vlozte smés do sifonu a zapnéte ho.

Dokonceni:
Poddvejte v teplé sklenici s IZickou lanyzovych perlicek na strane.
Drobné crostini se mohou dat na krém do sklenicky.
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2) MARINOVANE CARPACCIO

160 g marinovanych telecich platku
(nalozeno 2 dny v kofenf, soli a cukru)

= & &

TELECI NA TRI ZPUSOBY

[ I

: 20 g salatu

Ingredience pro 4 osoby: : 20g hoblin parmazanu

J ’ | . 60ml limetkové tavy se strouhanym parmazanem
1) TELECI TATARAK nasekana pazitka
160 g telectho masa (nakrajeného na tatardk) : 1 kapka oleje ,Oro in Cucina” s cernym zimnim lanyZem
20 ml citrénové §favy s trochou olivoveého oleje od Tartuflanghe, olivovy olej
2 g krému z ancovicek mrkvové julienne na dekoraci
50 g mékkého syra ricotta :
10 g strouhaného parmazanu - Pocitejte 4 tenké pldtky teleciho carpaccia na osobu. Polozte je

1 kapka oleje ,Oro in Cucina” s cernym zimnim lanyZzem na talii: pridejte stil, hoblinky parmazanu, list salatu a vytvorte rolku
od Tartuflanghe

stll, pepf, olivovy ole

celerova nat. mrkev, fedkvicka (vie nakrajené na drobno) 3) TELECI MASO RUZE”
baby $penat na ozdobu : 120 g teleciho masa peceného v troubé na 68°C

Ne? jej date do trouby, pokapejte olivovym oleje. Pecte asi 1C
Maso nakrajejte ostrym noZem na drobno, ochutte citronovou minut az do teploty 56°C. .
$thvou, krémem z ancovicek, Spetkou soli a pepre. Vytvarujte : 4 plné Izice omacky Cavour (majonéza a bily vinny ocet, sul,
tatarak do malych masovych kulicek a vyplrite je syrem ricotta celé vejce, kapka lanyzového oleje, kapary, okurky, mala cibul-

& ®

obalenym ve strouhaném parmazanu, soli a lanyzovem oleji. ka, petrzelka, 1 najemno nakréajena ancovicka)

Upecené maso nakrajejte na platky, pocitejte 5 tenkych p!atk:..
na osobu a vytvarujte je do ruze.

. Dokonéenti:

: Na hranaty talit poloZte nékolik listG baby spenatu a na drobngc

nakrajenou zeleninu, pak umistete masove Kulicky tataraku. Po-
kapejte vse olivovym olejem a pfidejte spetku soli. Na vrch dejte
lanyZové perlicky. Vedle kulicky dejte hovezi carpaccio a jultenne.
e Pmkapejre &Avou z limetek a parmazanu. Jako posledni pridejte
teleci rizi s trochou oméacky Cavour. Dozdobte kaparami.
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"NEJCEY KILEC]

SE SMETANOVYM
KREMEM A CERNYM
L ANYZEM NoH_0®

Ingredience pro 6 lidi:

6 Cerstvych vajec

0,31 smetany

0,21 plnotucného mléka

50 g parmazanu

2 g suseného cerného lanyZze NoH20®
3 kapky oleje ,Oro in Cucina” s cernym
od Tartuflanghe

sul

4 Ctverce tepluvzdorné félie 20x20cm
kuchynsky provazek

4 kalisky na pudink z alobalu

zimnim lanyzem
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Uvarte cela vejce v troubé s parou po dobu 50 minut na 62°C

a poté je zchladte na ledu.

Na malé panvi nechte rozpustit maslo, pridejte suseneno [a-
nyze a krdtce povaite. Smichejte tekuté ingredience spolecné
s 509 parmazanu, soli, 1 [Zickou kukuricného skrobu a pri-
dejte lanyzove maslo. Privedte k varu a pote stahnéete z ohne.,

VioZte folii do alobalovych kaliskd, na dno dejte IZicku smeta-

ny, pote vyloupejte uvarena vejce a dejte je tam take. Osolte,
pridejte opét IZicku smetany a trochu strouhaneého parmaza-
nu. Uzavrete folii a zavazte provazkem.

Tip sefkuchare: |
Podavejte na talifi s crostinami, tim dodate k receptu kKrupa-
vou tecku.

Dokonceni:

Pfedehrejte troubu na 200°C a povarte vejce / minut. thned
poté je podavejte na polévkovych talirich. Rozvazte provazek
a nechte hosty, aby pak rozbalili prekvapeni, které se skryva
uvnitr.
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