CREMA DI TARTUFO

Ecco come preparare facilmente una crema di tartufo davvero prelibata.
Ingredienti

· tartufo
· olio extravergine di oliva
· 1 spicchio d’aglio
· sale 
· pepe
Preparazione

Grattugiate il tartufo a scaglie o, cosa ancora migliore, pestatelo nel mortaio.

In una padella fate soffriggere l’aglio con un po’ d’olio, fino a quando sarà ben dorato. Il tartufo non deve essere cotto ed è per questo che non dovete aggiungerlo in questo momento all’olio, ancora bollente.

Togliete la padella dal fuoco e lasciate che l’olio si raffreddi un po’ e si insaporisca ulteriormente con l’aglio.

Quando l’olio è tiepido togliete lo spicchio d’aglio, aggiungete i tartufi ed aggiustate di sale e, volendo, pepe.

Mescolate con un cucchiaio di legno fino ad ottenere una crema omogenea.

Se la crema risulta troppo liquida eliminate l’olio in eccesso.

Come conservare la crema di tartufo

Dopo averla preparata e lasciata raffreddare, mettete la crema di tartufo in un barattolino di vetro con chiusura e conservatela in frigorifero.

Al momento di usarla fatela appena scaldare in padella, in modo che si intiepidisca senza cuocere il tartufo.

