Sa hér tillagar man Tryffel av blodpudding fran Teror med ett knaprigt
flor och tomater fran 6n, av Chef Braulio Rodriguez

FORSTA STEGEN
Ingredienser till bechamelsdsen for 8 personer

1 en blodkorv frdn Teror, pa circa 300 gram
8 plattor av pasta eller filodeg

Bechamel:

90 gr smor

90 gr mjol

En nypa salt

En nypa vitpeppar
En nypa muskotnot
1 liter varm mjélk

Smélt smoret i en kastrull dver svag virme.

Lagg till peppar, salt, muskotnot och ror om.

Hall 1 mjolet och koka i en minut medan man hela tiden ror.

Hall i den varma mjdlken och fortsétt att rora tills den dr mjuk och lagom tjock.
Nér sasen ar l[jummen blandar man den med blodkorven och stéller kallt.

Ingredienser till tomatmajonndisen

En skvditt olivolja

1 kg tomater eller 6 mogna tomater
1 liten farsk lok

En nypa salt

En nypa rékt sott paprikapulver

En tsk farinsocker

Ett glas vitt vin

Nagra blad firsk basilika

Ndgra blad firsk timjan

200 dl matlagningsgrddde
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Man skar ett kors 1 botten av tomaten med en kniv.

Man skallar tomaterna i kokande vatten i tvd minuter.

Efter tvd minuter tar man upp dem och ldgger dem 1 isvatten i en minut.

Ta bort skalet och kdrnorna.

Hall 1 oljan 1 en stekpanna, ldgg i1 den finhackade l6ken och tomaterna.

Tillsdtt paprikapulver, salt och farinsocker.

Hall 1 det vita vinet och reducera tills allt vattnet frdn tomaterna dunstat bort.

Nir vattnet dunstat bort tillsdtter man kryddbladen och gradden.

Lat koka 1 fem minuter medan man ror, ta av den fran virmen och lat vila i ytterligare fem minuter.
Pressa i purépress eller mixer, sikta eller sila och tomatmajonnédsen &r fardig, 1at sta i vattenvirmare
for att halla den ljummen.

AVSLUTNING AV RATTEN

Gor atta runda bollar med den kalla blodkorvs- och bechamelblandningen.
Skér 8 fyrkanter av filodegsplattorna, och pensla dem med det smélta smoret.

Léagg i mitten av varje platta en blodkorvstryffel och stang den som en séck genom att snurra den
runt sig.

Virm ugnen, stdll in tryfflarna med sin knapriga topp i 3 till 4 minuter i 190 — 200 grader.

Hall tomatmajonndsen 1 en stor cirkel mitt pa tallriken och ovanpa laggs blodkorvstryffeln med sin
krispiga topp.

Dekorera efter egen smak och njut.

CHEFENS RAD

Ritten kan dekoreras med en liten bit av anklever ovanpa varje tryffel ndr de kommer ut fran ugnen.
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