&

_




e Dl Mddicisi

TARTUFI IN VINO

150 BECIEITOT 5 TARTLEF



TARTUFI TN VING

AWTIN Fereplon

Dk D Mmoo

Cibdibrvanie, ihastracije m ldome priloge
prof. SvEST APOLLONKD

Liredila
peod dr, Livies Jakosos in Bazada MOLLER

Prisvvedla
DEasna Jovan-LacovicH

Prechitaviter krige in tartufiov
prof. de Livio faeomin

Tehmitno uredil inapremil
MATEI MEMES

Zalabils o izdabi
EDHULENIE SLOVENEKEGA REDA VITEZOY vinck, zan| MiLan Kxe2Evid, ambasador Hexda,
n MLapisses Kenca Zarodna, d. d., oo

Tzwrini direktor Programo
Honaw Kumas

Glmem darektor
MILAH MaTog

Matiznila
Evzoanmia, d oo

& [HHo DEL MEMCO, Evist AroLLons in Livio laEosis. 2006

Vie informacke o knjigeh Zaiobbe Mladinsks knjiga
lhko dobite mdi s inleenetu:

L'E-Eﬂh.hnphnp,lhﬂw‘l
Mamnidra i univerziteing kngdeica. Ljshliam

B4 =582 2R LR D)
H|rLELIA

DEL Malicn, [Hinn

Tartuli b i - 160 recepior & tartufi | Dinoe Dl Mo
lilnstracie in kkovmne peiloge Zvest Apallonin : prevedis Disanna
bervan-Laccreich ; predsamites knjige in tamsfior Livin Jakemin].
- Lihliana : Mlislinska krsga, 20005

I5EN- 10 -1 1177675
ESEM. 13 9761 1-17765-0

2I90wa5Iz

Brer purepa dassbarda Fakiita b pregived i
Earribvabrure, jrean peesbd ey predel lh-ﬂ'up h
mﬁrﬁlihmﬂlﬂtﬂlkmhm%w:ﬂm

"'“"-_IFH- I,Il:ll.'ddh-rnhﬂh.
 olvirg dadodil Bk o ' ik g




Dino Del Medico

TARTUFI IN VINO

160 RECERTOY S TARTUFI

Liulslars + Zagiwh » Beoguad + Sarnjpres = Skapis  Soflls



TARTIEF] M FIRCY

(I)rﬂi vami je knjiga TARTUFE IN VINO, ki je nastala
na pobudo Zdruienja slovenskega reda vitezov vina. 5 tem
delom smo stovenski javnosti feleli predstaviti posebni sga-
stromomski gomioljs, ki 2e tisodletja vebuja zanimanje nara-
voslovery, gastronomov in ufivalcev, saj je s svojim opojnim
vonjem e vedno med najskrivnostnejfimi plodovi zemlje,

Pomemben raziog, da smo se lotili tega dela, je tudi spo-
enanje, da je Istra (slovenska in hrvaska) eno redkih geograf-
skih podrodij, kjer uspeva ved vrst kakovostnih tartufov, ki
so fe Elahtneidi, de jih ob degustaciji spremija dobro vino, na
katero smo slovenski vitezi vina posebej ponosni.

£biranje in zapisovanje starih receptov za tartufe je bilo
dalgotrajne in naporne delo, ki ga je 2 veliko lubeznijo opra-
vil Dino Del Medico, vitez vina 2. reda, znani gastronom in
avtor dveh knjig izhranih receptov iz Slovenske Benedije.

Za umetnitko popestritev knjige je poskrbel akademski
slikar Zvest Apallonio, vitez vina 1. reda, ki je vseh 160 re-
ceplov obogatil s e neobjavljenimi risbami simbolov in tri-
najstimi barvnimi reprodukcijami slik na temo lstre, tartufov
in vina,

Urednitko delo tega zanimivega projekta je vodil in ko-
ordiniral dr. Livio Jakomin, vitez vina 2. reda.

Recepti, ki vam jih ponujamoe, so zgol] vodilo, kake lahko
tudi sami pripravite in ukivate tartufe ob dobrem vinu. Mogoée
bosta vasa domisliifa in izbrani okus pripomogla k nastanku
tudi novih, e boligih receptov. Potrudite se in uZivajte.



TARTIIH N VNG

Ma koncu sexite po ilahtni slovenski kapljici in nazdravi-
mo s pozdravom slovenskih vitezov vina:

1V Cast vinu in domowinils

dr. Livie Jakomin



TARTUF] T TIHD

Kaj je tartuf

T;rtur je poba, ki reste kot pomolj 30 do 50 cm pod
zemiljo, Baste v simbiozi z nekaterimi drevesnimi vrstami,
ki vplivajo na intenzivnost njegovega vonja in znadilnost
okusa.

Tartufe so verjetno poznali in nabirali fe v Mezopotamiii,
Posebno babilonski kralji naj bi cenili ta arhaicni, slastni plod
iz pudfavskega peska. Najverjetneje je &lo za beli tartuf vrste
Terfesia feoniz, ki ga v Orlentu nablrajo de danes.

Tudi Grki in kazneje Bimljani so poenali, cenili in wiivali
ta éudoviti plod zemlje. Aristotel in Pitagora sta mu pripi-
sovala afrodizijski uéinek. Teofrast, Aristotelov uéenec, je v
svojem delu Historia Plantarum tartufe uvestil med rastling
in opisal njthove osnovne enacilnost, Epikur je imel tartuf
ca wiprimek rastlinskib deleevs, kjer vse nastaja in mineva
zzdrufevanjem in razdrufevanjemn smovi, Yeliko kasneje je
Epikurjevo zanimanje za tartufe patrdil francoski plemié polj-
skega rodu Michel-Jean Comple de Borseh, ki pe enkratnemu
gomolju posvetil celo knjigo (izéla je v Milanu 1785. leta). Po
obisku vistri in kazsneje Albi (Piemiont) je svoje naravoslovno
preacevanje posvetil belemu tartufu.

Rimlpand so tartufe ieredno cenili, Imenovali so jik sfu-
ber«, kar v latinidini pomeni oteklina. £ naravoslovnega zor-
nega kota so se za tartufe zelo zanimali Plinij Starejii, Teofrast,
Juvenal in Apicij {sloviti Trajanov kuhar), ki je napisal prvo
ohranjeno knjigo receptov z nastovom De re Culinaria, Ne-
ron je tartufe poznavalsko oznadil za »hrano bogove, Ker je

7



TARTUEL 1K SO

hila Istra del rimskega imperija, kamor so podiljali na poitek
svole voiskovodje, diplomate in senatorje, je verjetng, da 50
poenall, cenili in wkivali istrske tartufe.

Ime tartuf zasledimo sele v 12, stoletju. Pred tem se je
uperablialo ime starrae tuffolaes, ki se je kasneje skréilo na
startuffoles in nato na oblike startufe.

Za promo<ijo tartufoy je veliko storila nosilka izbrano-
sti italijanske kulture Katarina Medicejska, ki je po poroki na
francoski dvor Henrika 11, iz Firenc prenesla kulluro stregbe,
kuhinjo in slastne specialitete, med katere so sodili tudi tar-
tufi.

Francija Ludvika X1V, je s svojo ljubeznijo do bliséa in
razkodne izumetnicenostt zastrla italijanski okus in lzbra-
niost, vendar se tartufom ni nikoli odrekla.

Najvedjo gastronomsko slave so tartuf doZiveli v za-
fetku 18. stoletia. Spomnime se madame Pompadour, ki je
sveie lme podarila jubi iz tartufov. Kasneje je veliki kulturnik
Brillant-Savarin napisal iziemno delo Philologie du gout, ki
je zaslovelo po vsem svetu, V' tej knjigi je kar nekaj poglavij
posvedenih tartufom: v njih opeva njihovo dragecenost in
lastnostl, Njemu gre pripisati lzjave, da je tartuf sdiamant
kuhinjes, zaradi katerega »so #enske nefnefie in moski lju-
beznivejsis,

Ohhstajajo Stevilne anekdote o Napoleonu, ki je tartufe
nadvse cenil; ena od njih pravi, da je uposteval nasvete enega
izmed svaiih poroénikoy, odeta stevilnth otrok, ki je svojo iz-
jemno potenco pripisoval tartufom. Zagotovo pa ne sodi med
govorice in anekdote navdufenje, ki ga je za slastnl gomolj
kazal njegov minister za zunanje zadeve Charles Maurice de

[



TARTUF 1K Tk

Talleyrand-Perigord, princ Beneventski, za katerega so bili Zen-
ske in fartufi tajno orodje diplomacije.

Tudi prvi slowviti kuhar sodobnega éasa Auguste Escoffier ¢
zvelikim veseljern pripravijal jedi Lz tartufov; pravil jim je s»biseri
kuhinjes.

Med velike obozevalce tartufov je sodil tudi Gicacchina
Rossind, ki je dobro hrano ljubil enake kot glasbo. Rad je do-
bro jedel in velikokrat je sam pripravjal izbrane jedi. V zgodo-
vino kulinarike se je vpisal njegov tournedos, ki se imenuje # la
Rossini«, pa tudi solata iz belih tartufov in radida, ki je prispevala
k slovesu Rossinija kot prvega ulbvalea surovih tartufov. Rossini
je zelo rad govorll, da je tartuf »Mozart med gobamis.

Ko navajamo znane osebnosti, ne moremo mimo ljubite-
ljev tartufoy, ki so Ziveli ob koncu prefinjega in v zadetku nasega
stoletja. Med njimi so Stevilni umetniki, filmski igralei in javni
delavel, politiki in dreiavniki. Omeniti velja Charlesa de Gaulla,
Stalina, Johna F. Kennedyja, Tita, Francoisa Mitteranda, Ronalda
Reagana, Geralda Forda, Franka Sinatro, Deana Martina, Billa
Clintona, Liz Taylor, Federlca Pellinija, Marcella Mastroiannija,
Gilberta Becauda ..

Danes poznamo na desetine vrst tartufov. Mikologija, ki
pravi, da gre za mikorizi¢ne gob, je vsaj delno odgrnila tandico
z njthove skrivnostnosti, Tartuf mora za svoj rmzvoj vzpostaviti
sofitje s korenino vigje rastline. Pri tovrstni simbiozi prihaja do
izmenjave raztopin in hrankjivih snovi. Od tega procesa imata
obe rastling velikio koristi.

W Evropd raste okoll 40 vest tartufov, Gre za odlidne vrste,
med katere sodita Tuber magnatum Pico ali beli tartul in Tieber



TAUTUF IN TIKD

melarosporum Vist, cenjen érni tartuf, Ohe vrstl rasteta in
ju nabirajo v Franciji, ltaliji, Spaniji ter v slovenski in hrvagki
Istri. Ob tem lahko poudarimo, da je kakovost istrskih tartu-

fov izjemna.

dr, Livio Takomin
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Najpomembnejse wrste istrskih tartufov

. r ! e | TURER MAGMATLIM PICO

! ol imencvan tudi BELlI TARTUFP

Je svetlo rumens barve

Y ostrukturi ima svetle tanke filice,

ki med kuhanjem [Egiefo

Lahko uzivamo surovega.

Sprosca mocan, prijeten vinj

Fori od oktobra do konca decembra
Lahko dosede velikost debelejgega jabolka

saste v Istri in Piemaontu (Ttalija)

TURER MELANOSPORUM YVITT
imenovan tudi ZLAHTNI CRNI TARTUF
Db pravi dozorelasti ima crno vipicasta
strukturo s Aevilndmi razvejenimi

belimi #ilicami, ki med kuhanjem izgineio
Spro&éa neden, zelo prijeten vonj

Loriod novembra do sreding rmarca

Diosede in lahko presese velikost jabolka

Rasie v 1stri, ltaliji in Franciji
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TUBER AESTIVLM VITT
imenavan tudl POLETHI TARTUI
le temiren bromaste barve

s &tevilnlimi 2ilami

Majved)l gemalji lahko dosedajo
vidikiost jabolka.

Aprosce nelzErazit, neden von),

Rawen kratkegs spomiladanskepa
abdobia ga lahko mabiramo vee leto
Najdemo ga tud v velikih kolitinah
Raste predvaem v Franciji, Spaniji,
Itadiji, 1stri ter v zahodni Afriki

Mi tako cenjen kot Tuber

.l.l.'r'.l'.-.'.lrrlglr.'.-:.l'|_-.l.l.l Vit

TUBER BRUMALE VITT, imenovan
CRNI TARTUF ali CRNA TRIFOLA
fe crme harve ¢ razveienimi

belimi Eilicaml

Pri kihanju dobi baren cokalade,
Sprodda neden voni,

Lahko preseie velikost kokodjega jajes

Razdirjen je v juinem delu osrednje
E » - . -
evrope, predvsem v Ttaliji, Spandii in stri

Iy i < | . |
PalCRMO ga O [aniEr|= <o marca



TAUTLIF] [M TIKCH

[LIBER MESENTERICUM VITT,
imenavan tudi CRNT TARTUE

Je termno sive do sivo rjave barve
Praviloma ne doseze velikost:
kokodjega jajca.

I razsirien.

Raste samao v Evropi,
predvsem v [talij
Spro&éa wonj po bitumnu,
i visakao cenjen

Zori ] seplembra do maja

TUBER MOSCATUM FERREY
imenovan tuds MUSKATNI TARTLF
[ temne barve,

s firokimi belimi progami.

Me presede velikosti kokodiega jajca
Sprodgca modan vonj in je balj
pikantneps okusa,

Mabiramo ga od februarja do aprila.
Majdemo ga (v omejenth kolidinak)

tucki v Istr



Zvest Apollonio: 1ISTRSKI PEISAZ, olfe na platnw (70 = 108 e, 2006



Vil recepdl 50 preradunani za 4 osebs,
razen kjer je navedeno drogade,
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ZGODOVINSKI RECEPTI
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TALTIM I PN — IGODCTRMSE] W2CERT]

SESTAVINE

1 Gkearpena (1,2 kg)
700 g krompirja

3 ilice oljcnega olja
1 dl belega vina

s0l, poper

1 fovorjev list

50 g belih tartufoy
1 debula

2 stroka desna

SKARPENA GIUSEPPEJA TARTINIJA
viodinist in skladatel] (1693=1770

PRIPRAVA

skarpeno odistimo

znotraj jo osalimao in popopramao
vanjo vestavimo lovorow list

olje vlijemo v glineno posodo
vanjo poladimoe dkarpeno

krompir olupimo

narezemo na kocke

in oblogimo riba

vmes dodamo Sebalo in fesen
solimio

polijemo z vinom

potresemo z nalistanimi tartuh
ez poveznemo zvonasto pokrovko
prekrijemo z Zerjavico in pepelom
kEuhamo 2 un

ine pralvasiia



TARTUF] 14 TIRG — 300000nER RECERT

SESTAVINE

1 kg jegulje

sol, poper

nekaj mladih orehovib listov
50} g belih tartufov

¥ g masti

JEGULJA FRANCA JOZEFA

avstriiaki cesar (IB30-1916)

PRIPRAVA

jeguljo ofistimo

razreiemo na 6 cm dolge kose
osolimao in popopramao

naribamo tartufe

vsak kos jegulie zavijemno v arehov list
pritedimo z ofiljenim koiékom lesa
dne ponve namazemo T mastjo
vanjo lokimo jeguljine zavithe

gy povernemas glinen pokroy
prekrijema z ferjavico in pepelom
kuhamo eno uro

ving  cabernet sauvignon



TARTIM 1N TG = IG0OOVINGE] RECEPT

SESTAVINE

250 g gomolja zelene
250 g Spinace

250 g korenja

250 g lepnice

&l) g belih tartufoy
50 g naribanega sira
2 #ici oljénega olja
sol, poper

SISSYJIN RECEPT

Elizabeta, avitrijska cesarica (1837-1898)

PRIPRAVA

zeleno in korenje narefemo na kocke
aperemo ipinaco in lepnico

olje vlijemo v glineno posodo

na dno Zlodimo po detrtinah
korenje, lepnico, Epinaco in zeleno
solimo in popramo

[HHTESEMD 5 §irom

nalistamo tartufe

pokrijermna z glineno pokrovko
prekrijemo z ferjavico in pepelom
kuhamno Luroin 10 minl

(B FRIH] riata |I'-'L'lll..'.'llr



TARTUF K $kE] = ZOOOCTVREE] BECESTI

SESTAVINE

A filejev morskega lista
1 g Zafranovih pestidev
40 g masla

40 g belih tartufov

sol, poper

MORSKI LISTI MADAME POMPADOUR

dvorna dawia ped Ladwlku XV (1721 =1704)

PRIPRAYA

v ponvi segrejemna masko

dodamo ribje fileje

solimi

poteesemo 2 Zalfranom

filepe na vaaki strani pedemo 2 minuki
rlstavime

malistama Gartufe

[Fostredemo

Wi stk srehvnn penina

[E]
-



TARTLIF] 1K ¥IKO — ECUARTOMER] REEET

SESTAVINE

4 rezine gosjih jeter
50 g belih tartufov
40 g masla

nekaj bele moke

2 ilici rdedega vina

s

GOSJA JETRA MADAME POMPADOUR

dvorna dama pri Ludvikn XV, (17211 764)

PRIPRAVA

¥ ponvi segrejemao masko
pomockamao rezine gosjih jeter
jih dodamo maslu

solima

na vsaki strani pedemo 1 minute
prilijemo vino

pustima 10 sekund

da izhlapi

odstavimo

zlodima na ogret servirni krognik
prelijemo s preostalim sokem
dez vse nalistamo tartule

v cabernet sauvignon



THETIIMN 1N WTHG — TGO RFECETT]

SESTAVINE

1 kg spargljev

4 jajeni rumenjaki

4 iice portskega ving
6l g belih tartufov
sol

SPARGLJI MADAME POMPADOUR

dvarnd dawia pri Ladvika XV (1721-1764)

PRIPRAVA

Eparglie 20 minut kahamo v slani wodi
previdne odeedimo

segrejemo servienl krodnik

nanf slodime dparglie s konicami proli sreding
medtem mashe v londky mzpustimo nad paro
prilijema portsko vino

(MO e AT

cahilo e dvrkljama rumenjake

jib desdama maslu

silifrc

12 minut nenehno mesamo

da se masa zgosti

odstavimao

in prefijemo po konicah Apargljes

potresemo 7 nalistanimi tartufi

postreiems

LAHI cridek



TARTLIFL 1K ¥R — EGO00TIEE] RECEFT

SESTAVINE

4 jajca

40 g belih tartufov
&0 g gosiih jeter

sol, poper
40 g masla

FRTALJA GIOACCHINA ROSSINIIA

italifanski skladatelf (17921868}

PRIPRAVA

rahlo stepemao jajca

dodama tanko narezana jetra
potresemo @ nalistanimi tartufi
premesama

v ponvi razpustimo maslo
dodamo jajcs = jetri in tartuf
zlato popedemo

ndstavima

postreZemo na ogretem krodniku
ponudimo

o harberg

5



TARTIIF ™ FIHD — DGORORMSE] FOCERT

SESTAVINE

8 jelenjih zrezkov po 6l g

40 g masla

nekaj materine dubice

2 #lici hrudkovega 3ganja ﬁ

40 g belih tartufov |

sol, poper

TITOVI JELENII ZREZKI
predsednik SFE fugoslavije (1892-1980)

PRIPRAVA

v ponvi segrejemo maslo

dodamo zrezke

solimo in popramo

odifavimo £ materino dudico

zrezke pedemno 2 minuti na end strani
chrnemo

in pecemao 1 minuta na drugi strani
poskropimo 2 Zganjem

Hamblrarmao

in pedems S e minuto

odstavimao

po dva zregka zlotimo na ogret kroznik
prefijemo s preastalim maskom
nalistamo tartufe

ponudinmo

e cabermet



Lvest Apollonio: MALVAZIIA, gkril na platme (80 « 100 cor), 2003
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1
PREDIJEDI



TARTLF B4 TIHD — PRECOED

SESTAVINE
L&A} g slamih ril
40 g belih tartufoy

1 #lica kisa
1 #lica aljénega olja
petersilj

SLANE RIBE S TARTUFI

PRIPRAYA

ribe v vodi in kisu razsalimao
odstranime kost

razrefemo na flete

zlodimo na servirni krodnik
prelijemo z olicnim oljem
nalistamo tartufe

postavimo na hladno za 30 minut
drobno narezemo petersilj
ga potresemo po ribah
ponudirmo

Vik rradvazifn

30



TARTUA I TING — PREMED

SESTAVINE

| kg spargliev

M1 g belih tartufoy
A4 jajea

&0 g masla

50 g naribanega sira
sol

SPARGLII Z JAICI IN TARTUFI

PRIPRAYVA

§parglie 25 minut kuhamo v slani vodi
odeedimo in zlozimao

na servirni keodnik v krogu

s konicami proti sredini

jajca kuhamo 7 minut

olupljena vzdolino naretemo na Setrting
ter okrasimo kroznik

konice spargliev potresemao s sirom
maslo prazimo

dokler ne postane zlato rumeno

nato ga prelijfemao po konicah Epargljev
nanje nalistumo tartufe

ponudime

M fredi piind



TARTIM [k TR — POEINEDN]

SESTAVIME

H g Spagetov

60 g Eenth tartufoy

1) g Aparglievih konic
sol, poper

3 #lice oljiénega olja

4} g naribanega siva

SPARGLII S CRNIMI TARTUFI

PRIPLRATA

sparghie 7 minut dusimo v olju
solima In popramo

nalistame tartufe

de | rinuto dudimoe
odstavimo

medtem

testenine skuhama af dene
[ob ugrizu jih zadutimo pod zobmi)
odeedimo

stresemo v skiedao

zabelimio s Sparglji in tartuh
potresemo s sirom
premesama

ponudimg

ViR cvidek



TARTIS B Iy = PREDiEDe

SESTAVINE

2 cebuli
2 bela tartufa (po 20 g vsak)
sl
poper
2 lista papirja za peko
VECERIJICA ZA DVA
PRIPRAVA
po e Cebilo in artuf zavijemo v papic
dobro zapremo

2a 25 miniil postavimo v Zerjavico
oddsteanima ovo|

cebulo narefemao na rezing
zlodimo na servirni krodnik
solimo in popramao

tartute tanko nalistamo
potresemao pa febuli

Bepo mi je zaupal, da je po taki vederji no¢ nadvse radostna.

vime  cabernet sauvignon



TAETIII [N Vel — PREIED)

SESTAVINE

4 rezinge kruha

I ilica oljénega olja
41 g belih tartufov

POPECENI KRUHKI Z BELIMI TARTUFI

PRIPRAVA

V ponyi segrejemo olje

na obeh straneh zlato opedemo rezine kruha
odstavinme

kruh zlodime na topel keodnik

potresema ga s tanko nalistanimi tartuf
postredemo

Vi rosg



TARTUF] N TING — PHETHEH

SESTAVIMNE

4 rexine kruha

70 g érnih tartufov
2 ilici oljénega olja
| strok fesna

sal

POPECENI KRUHKI S CRNIMI TARTUFI

® 5

PRIPRAVA

tartule in desen siremo v modnariu
prilijemo olje

salima

pripravimo zmes

popedemo kruh

nanj nanesemao mamaz iz tartufoy
postredemno

VR eHArd ORIy



TARTIFE B T3 — PRETAETA

SESTAVINE

4 rezine radjih jeter

1 majhna éebula

500 g kuhanega fifnola s fitolovko
1 steok cesna

1 Zllca kisa

sol, poper

Al g frnih tartufov

I #lica olidnega olja

21 g masla

RACIA JETRA S FIZOLOM

PRIPRAVA

v ponvi raztopimo maslo

dodamo drobno narezano cebul in esen ter dudimo 10 minut
malistarno tartufe in dudimo 3e | minuto
dodamo fizol in kuhamo 5 mini
solima in popramo

prilijema kis

POMIESATIG

odstavime

v drugi ponvi segrejemo olje

dodamo radia jetra

nd MOCner ognju

petema na vsaki strani po 2 minuti
solimo in popramo

odstavimao

na krognik zlodimo fidol

nato pa fe radfia jetra

postrezemo

vl SV pinng



TARTU IN T — PRE DI

SESTAVINE

Bresja jetra

5 dl sladkega vina
40 g belih tartufov
sol, poper

sezonska zelena salata

GOSJA JETRA IN TARTUFI

PRIPRAVA

sodato ofistimo in aperemao
jetra osoline in popapramao
za | uro postavimo na hladno
24 ur mariniramo v sladkem ving
jetra ovijemo v prozorno folijo
za 24 ur postavimo v hladilnik
tanke narezeno

na kroznik #lodimo solato
nato narexana jetra

pokrijemas z nalistanimi tartuh
poslieEem

Vika prensakie o



TAGTIIF I TIRO — BRERED

SESTAVINE

48 skuhanih in esoljenih poliey
24 trinih listoy

60 g crmih tartufoy

1 éebula

20 g masti

sol, poper

2 ilici oljiénega olja

POLZI IN TARTUFI

PRIPRAYA

tetne [iste 2 minuti blandivamo v slanem kropu
éebulo 20 minut dugimo na mastd
solime

odstaviman

na vsak list polodimo

2 polEa, malo debule, rezino tartufa
oblikujemo zvitke

v ponev nalijemo olje

vanjo elodimo avitke

popramo

10 minut kuhamo na zmernem ognju
preverimo slanost

adstavimo

PosEresermo

ViHn SRV IO



TARTLIFT N TR — PREMEDI

SESTAVIME

4 rezine krubha

1 strok desna

A0 g belib tartulov
4] g maska

PRAZEN KRUH S TARTUFI

PRIPRAYA

drobno narezan fesen

dobro vmesamo v maslo

namaremo kruhove resine

jih popedema v ponvi

odstavimao

rezine zloFmo na ogret servirni kroinik
na krh tanko nalistamo tartufe
ponudimo

vinn  bell pinat



TAHTLIFT [H S0 — PREDIED)

SESTAVINE

400 g lososovega Gleja
4 ilice oljénega olja
sok 1 limone

sol, poper

40 g belih tartutoy

MARINIRAN LOSOS S TARTUFI

&

BRIPRAYA

metamo olje in limonin sok

solima

& pd marinade

prelijerno dno servirnega krodnika

nanj glodimo tanko narezane lososove fleje
prefijemo & drugo polovies marinade
poOprama

za 1 uro postavimo na hladno

nalistamo tartufe

postrezemao

VIO SEERV TR

za pripravo
marinade potrebujemo

1 I rdedega vina

1 vejico rofmarina
1 vejico timijana

1 vejico 2ajblja

I febulo

2 stroka fesna



£vest Apollonio: TUBER AESTIVUM, akril na platw (70 = T8 ), 2005



TARTUE] H MO

I1I.
JUHE



TARTLF] IH FIRG — RIHD

SESTAVINE

200 g orehovih jedre
6 dl mlcka

2 #lici medu

30 g belih tartufov

2 jajtna rumenjaka
5ol

OREHOVA KREMA 5 TARTUFI

PRIPRATA

v moEnarju stremo orchova jedrea
stresema jih v vrelo micko

solimo

na zmernem ognju kuhamo 5 minut
dodamo med in kuhamo e 1 minuto
mdstavimo

dodamo jajéna rumenjaks

in tanko nalistane tartufe

dobro premefamo in postredemo

Zjutray bo 2ens verjetng elo vesela

viRo v ESF L



TARTUR [N TRy — 1iHE

SESTAVINE

200 g stebelne zelene
200 g gomolja zelene
500 g krompirja

B g pancete

% febule

1 strok fesna

50 g belih tartufoy

1 lovorjev list

sol, poper
2 ilici bele make

ENOLONCNICA Z ZELENO IN TARTUFI

PRIPRAVA

drobno naretemo

stebla In gomaol) zelene
krompir olupimo in narezemo na kocke
skupaj sesekliamo
panceto, febulo in desen
poprakimo v ponvi
dodame moko

da rahlo porumeni
dedamo zelene in krompir
ter dudimo 3 minute
prilijemao 1,8 | vode

ko zavre

solimo in poprama
kuhamo 1 ura

odstavime

dodamo naribane tartife
Premekamao

ponudimao

VirG r'J'J:.'."n:fr.l.lJ.l.'n'_1'



TATTUPT Y TR = LIHE

SESTAVINE

1.6] vode

300 g jurtkov

50 g belih tartufov
150 g likrofov
30 g masla

sol, poper

JUHA 1Z JURCKOV IN TARTUFOV

PRIPRAVA

otittene gobe po dolgem razrefemo
v posodi raztopimo maslo
primedamo jurcke

na Eivahnem ognju

jih pedemo 3 minute

prilijema vodo

ko zavre

kuhamao 13 minut

dodamo #ikrofe

salima in popramo

kuhamo ¢ 8 minut

juho sdstavimo

in nalijemo v krodnike

povrhu tanko narefemo tartufe
postredema

ViHD ki)



TAETUT B TR — I

SESTAVINE

MWHY g krompdra
SH} g pora (beli del}
M g belih tartufov
2 jajdna rumenjaka
3 Hice olpdnega olja
aol, poper

KREPKA POROVA
IN KROMPIRJEVA JUHA § TARTUFI

PRIPRAVA
krompir olupimo
in nareiemo na 1 oo velike kocke
vzdolino razpolovimo

beli del pora in ga operemao

tanko naretemo

krompdr in por

stresemao v LS | mrzle vode

ko zavre

solimo in popramo

prilipemao olje in kuhamao 35 minut
stepene rumenfake dodama poru
dobro premesamao

kuhamao e 2 minwti

odstavimao

juho nalijero v skodele

nalistamo malo tartufoy
postresemo

virn AN ETIOH



TAREIH®T ™ KL — MLEE

SESTAVIME

700 g éebule

4 jajca

6l g crnib tartufoy

sof, poper
2 lvode

CEBULNA JUHA S TARTUFI

%,

PRIPRAVA

cebulo olupimo
MACEESIO N4 rEzine
stresemao v lonec
prilijemio vodo

ko zavre

solimao in popramo
kuhamo 2 ari
odstavime

medbem v vadi in kisa
4 minuie kuharmao jajca
jib alupimo

juho wlijemo v krodnike
dodamo razpolovljena jajca
in narezane tartufe
postredema

WD Frdslaedk el

50



TARTRIFT [N STRO — RINE

SESTAVINE

1 | rdeéega vina

4 dl vode

60 g belih tartufov
2 jaici

sol, poper

40 g naribanega sira

VINSKA JUHA 5 TARTUFI

PRIPRAVA

v loncw skupaj kuhamo

vino, voda in cele tartufe

ko zavre

kuhamo 3 minut na gmernem ognju
kuhane tartufe tanko nalistamao
im jih damio spet v vino

solimo in popramo

jajci stepemao

in pocasi prifijemo vreli juhi
kuhamo 4 minute

odstavimo

potresemo 5 sirom

PEEMESAMO N postrefema

viHo teran



Zvest Apollonio: MANDRAC, akril na platms (70 = 100 cong), 2005



TARTLIF] N ¥TRO

V.
MORSKE
IN SLADKOVODNE RIBE

h}%



TARTILF [N TG — WRORSEE W SLADEOROONE RIMD

SESTAVINE

BOO g jegulje

nekaj bele moke

£ dl mleka

3 ilice oljtnega olja
501

4 Zajbljevi listi

&1 g Ernib bartufoy

JEGULJA Z MLEKOM IN TARTUFI

o\

PRIPRAVA

oclseno jegulio naretemo
na 7 om velike kise
[roamakanmo

v kozici segrejemo olje
dodamo koge ribe

solima

pratimo po 5 minut na vsaki strani
prilifemo mleko

nalistamo tartule
odifavimo z Zajbljem
kuhamo $e 30 minut

VikG siW pinok



TASTIIT (M TR — MEHESKE 1K SLADEDSDONE BEp

SESTAVINE

700 g jegulje

700 g blitve

&0 g crnih tartufov
150 g archovih jedrc
60 g rozin

& suhih fig

3 ilice oljénega olja

1 ffepec cimeta

1 iéepec posusenih ovetnih brazd pravega zafrana
sol, poper

JEGULJA S TARTUFI

PRIPRAVA

jeguljo otistimo

pareiemo ng 7 om velike kose
v glineno posodo vlijemo olje
dodamo blitva

nanjo sbodimo kose jegulje
profresemo s stetimi orehovimi pedeci
rosinami

tanko narezanimi figami

eedifavimo s clmetom

in pravim Zafranom

ez vse pa naribamo tartufe

solimm

pokrijemo z zvonasto pokravio
prekrijemo z ferjavico in pepelom

in 1 uro kuhama

HERD rosg



TATIFE 3 PIND — MORSKE o HADKIOIDRE RIBE

SESTAVINE

I jastog

3l vode

0,5 | kisa

sl

sok pol limone

40 g belih tartufoy

JASTOG

PRIPRAVA

v lonee vliiemo vodo

solima

prilijemo kis in limonin sok

ko zavre

dodamao jastoga

kuharmo 20 minut

odstavimo

iastogove meso zlodimo na servirni krodnik
in prekrijemo s tanko nalistanimi tartufi
postretemo

ViH® SALV TG



TAETUF 1K TR — MOESER ST T WS FRE

SESTAVINE

B g polenovke

B dl mleka

i dlice oljénega olja
4 g betih tartufov

5]

POLENOVKA 5 TARTUFI

PRIPRAVA

polenovko ofistimo

odpremo, odstranine kost, filetiramao
v poney viijemo olje

dodamio polenovko in prilijemo mleko
ki zavre

g2 1 uro Euhamo na ememem ognju
preverimo slanost

pdlslavimo

tanko naredemao tartube

premeiamo in postredemo

ving bell pirot



TASTIFY N TS0 — WORSEE IK SLABKUSMIGHE. BAE

SESTAVINE

2 brancing po b g
500 g mlade hlitve
500 g krompirja

2 stroka éesna

2 di belega vina

3 ilice oljcnega olja
sol, poper

40 g belih tartufov

BRANCIN Z BLITVO (pod crepnjo)

PRIPRAYVA

litofelezno ponev namatemo s slaning
vanpe zlozimo blibvo

dodamo na éetrtine narezan krompir
odifzwvime @ razpolovljenimi stroki fesna
dodamo brancine

prilifemo vino

zabelimo 2 oljem

solimo in popramao

dodamo na fetrtine narezane Lartufe

na ponev poveznemo glinen gvonast pokroy
prekrijemo z Zerjavico in pepelom
kuhameo 1 wre in pol

BTy tredi pafimed



TARTLF] M TR0 — MORSKE @ SLAIKCROIRE RIBE

SE5TAVINE

16 pokrovad
petersil)

3 stroki fesni

&l g masla

4 g belih tartufoy
gol, poper

JAKOBOVA POKROVACA

PRIPTXAYA

pokrovade odistimo

odstranimo plosks del Ekoljke
vaehino polozimo v spodnji odidéent del dkoljke
drobne sesekljamo peteckil) in cesen
potresema po pokrovadi

solimo in popramo

i Skoljke polofimo rezine masla
potresemo E nalistanimi tartufi

za & minut postavime ¥ pedico
ogreto na 230 "0

se toplo postrefemo

Virro SELFIFNGN

1



TARTUF K TN — SO0RSED I SLADKDRODNE RIRE

SESTAVINE

2 oradi po 500 g

4 #lice oljénega olja
700 g krompirja

1 éebula

2 stroka cesna

sol, poper
61 g ¢rnih tartufoy

ORADA s TARTUFI

PRIPRAYA

v poney viijemao 2 Elici olja

vanjo polozime otiédeni in znotraj osoljeni oradi
oblotimo ju 2 olupljenim in razkosanim krompirjem
dodamo na detrtine razrezano éebulo

odifavimo s Cesnem

in narezanimi tartufi

solimo in popramo

for POnNey poveznemao vonasto pokrovko
prekrijemo  ferjavico in pepelom

kuhamo | ure inm 10 minut

LEIG chantnnray



TARTUM 1K TING — MWOREEE 1H SLADKDTHOUNE DR

SESTAVIMNE

24 palrig

# d! belega vina
50 g betih tartufov

OSTRIGE S TARTUFI POD CREPNIO

PRIPRAVA

v glineno posodo vlijema vino

dodamo zaprte Skoljke

In na Ceterine razrezane tartufe

cer poveznems glinens zvonasto pokrovke
nanjo zlokimo ferjavico in pepel

kuhamo 20 minut

gornji del skoljke se bo rahlo razprl

in £koljko bomo zlahka adprli

ViR SIVE pimot



TAETUF W YT = MORSHE [ SLADECOIME e

SESTAVINE

B0 g sardonov

I limona

3 #lice olitnega olja
6l g frnih tartufoy
s, poper

0,7 dl belega vina

SARDONI 5 TARTUFI
=N

PRIPRAVA

ribam odstranimo luske, glavao in kost
ribje fileje zlodimo na krodnik

# repom proti sredini krodnika
palima in popramo

stisnemno limono

prelijlemo z oljem in vinom
nalistamo tartufe

za 30 minut postavimo na hladno
postréfemio

VIHG rradvazifn



TALTLIFL 1K WIKEY — ROSEKE B S ATIRCTOHNE [RE

SESTAVINE

1 skarpena (1.4 kg)
300 g krompirja
300 g paradiinika
40 g naribanega sira
petersilj

[ wejica rozmaring
2 stroka desna

4 dlice oljiénepa olja
I lowvorjew List

s, poper

| éebula

4t g belih tariufor @
SKARPENA S PARADIZNIKOM

PRIPRAVA

olitéeno dkarpeno enotra) malo esolimo
nadevamao & peterdiljem in fesnom

v ponev nalijemao olje

vanjo polodimo fkarpenn

oluplien krompir razpolovimo

skupaj s éebulo

narezano na detrting

ohlozimo skarpeno

solimo in popramao

pdifavimo & rofmarinom in lovarjem
potresemao z na kocke narezanim paradiznikom
nato ¢ & sirom

dodamo na cetrtine razrezane tartufe

tez poveznemo felezno zvonasto pokrovko
pokrijerno z Zerjavico in pepelom

pod #vonasto pokrovko kuhamo 1 uro in pol

Vi el pind

b3



TARTIFT 1§ VIND — ROESKE i SLADNOTODKE RIBE

SESTAVINE

16 skuginih Alejey
32 listow blitve

40 g belih tartufoy
sol, poper

6 ol belega vina

3 Hice olicnega olja

SKUSE S TARTUFI

=g

PRIPRAVA

ribje fileje salimo in popramo

na vsakega naribamo malo tartufov
ga polotimo med dva lista blitve

in zvijemo v zavitek

v ponev & segretim oljem

zlozimo ravitke

dugime po 3 minute na vsaki strani
prilijemo vino in dusimo & 1 minuto
adstavime in postredeme

VM trti prinient



TARTIF M YN — MOGSKE [N SLADORODHE RIRE

SESTAVINE

4 morski listi po 250 g
sol, poper

2 vejicl timifana

0,5 dl belega vina

| reztna limaone

2 Hici olptnega olja
g belib tartufoy

MORSKI LIST S TIMIJANOM IN TARTUFI

PRIPRAVA

otidéene morske liste solimo in popramao

v ponvi segrejemo olje

dodamao liste

evrema 4 minute na enl in 3 minwte na drugi strani
oditavimo s imijanom

prilijems vino

dodamao oluplieno in na kockice narezang limono
kuhamio ¥ minuti

adstavima

£ez vee potresemo tanko narezane tartufe

Viro SIVE nod



TARTIIT M WD — MOREEE W SLATHOPODE HGE

SESTAVINE

& postevi po 250 g
I korendek

I rebro zelene
peteriili

I febula

b zrn popra

&0 g masla

2 stroka cesna

41 g belih tartufov
sol

POSTRV £ ZELENO IN TARTUFI

PRIPRAYA

v siroko poney stresemo drobno narezan korendek,
geleno, febuilo in petecsil)

disdame poper

diliperma 2 | vode

ko zavre

osolimo in kuhameo 30 minuat

dodamo postrvi

kuhamo Se B minut

postrvi vzamemo iz juhe

in jih zlofimo na servieni kroEnik

v ponvi poprazimo maslo in stroka éesna
ki ju odstranimeo

ko pozlatita

dodamo tanko narezane tactufe

prafime s pol minuate

plstavimao

in prelipemo po postevel

VRO prenfsailin frelo



TAETUF 1N TR — AOMRSEE I SLARKOSOIRE RBE

SESTAVIME
4 postrvi po 250 g
300 g jurdkov
40 g belih tartufov
40 g masla
6 dl belega vina
sol, poper
POSTRV S TARTUFI
PRIPRAVA

tanko nalistamo tartufe

jih vmegamo v 50 g masia

ostalo maslo v ponvi rastopimo
dodamo postrvi in grobo narezane gobe
solimo in popramao

na fivahnem ognju

praiimo postrvi por 3 minute na vsaki strani
obéasno premesama gobe

prilijemo vino

kuhamo Se 1 minuto

ostavimo

dodamo tartufovo masho

by e shopi

jed postresema

v prersiihie frelos



Zvest Apollondo; ODALISEA, arril na plabmu (70 = JOU cwg, 2008



TARTIF [K ¥IHO

174
RIZOTE




TARTUA IN T — F2OTE

SESTAVIME

300 g rlia

2ol jihe

3 Eajbljevi listidi
g naribanega sira
&) g masla

70 g érnih tantufov

RIZOTA S SUROVIM MASLOM
IN TARTUFI

!'laﬂ

PRIPRAVA

VPOV END minube prafimo rid
postopoma dolivamo juho

ob stalnem medanju kuhamo 18 minut
po potrebl solima

odstavimo

dodamo sveze masio

POSWHETTIO & SIT0

premcsamo

naribamo frne tartufe
posireienio

FEFD beli piwod



TARTLI K SN0 — RECTE

SESTAVINE

300 g riga

70 g pancete

1 granatno jaboliko
9 dl vrele vode

sol, poper

50 g érnih tartufoy
30 g naribanega sira
30 g masla

RIZOTA Z GRANATNIM JABOLKOM
IN TARTUFI

0

PRIPRATA

panceto nareiemo na kocke

v kozici 2 minuti praiimao

dodamo rii in prilijermno vrelo vodo
ob stalnem mesanju kuhamo 15 mino
solimo in popramo

dodamo zrne granatnega jabolka
kuharmo $e 3 minute

odstavima

dadamao maslao in sie

premeiamo

nalistama tartufe

postreanmo

Vi LAk pwl

=4

w1



THRTLIFI 1N FIRC — BESCRT

SESTAVINE

20 g rida

201 g repe

2 ilici naribanega hrena
80 g pancete

30 g naribanega sira
sol, poper

60 g £rnih tartufov

9 dl vode

RIZOTA S HRENOM IN TARTUFI

PRIPRAYA
na kocke paretemo olupljena repo in panceto
ki fov 2 minull pragimo v ponvi

dodame repo in | kozarec vode

pokrito kuhamo 15 minug

diodamo riz in dodivamo vralo vodo

med stalnim medanjem kuhamo 10 minut
vimesamio hren in kuhamo 5 minut

dodamio sir

dobro premefamo in kuhamo se 3 minute
odstavimo

na rizoto naribamo tartufe

postresEma

LT sV ol



FARTLUP 1K IR0 — EROTE

SESTAVINE

3} g rida

200 g zelene v gomolju

40 g masla

sal, poper

40 g naribanega sira

50 g belih tartufov

9 dl vode

RIZOTA Z ZELENO
"o

i L R

PRIPRAVA

mashe v ponvi razpustino

dodamo naribano zeleno

dufimao L minut

dodamo rik

dolijemao vrelo vodo

med stalnim metanjem kuhamo 15 minut
solimo in popramo

kuhamo e 3 minute

odstavineg

potresemao & sirom

premesameo

dadamo tanko nalistane tartufe
postrezema

viro S YT



TAETLEY IN VI - BIEOTE

SESTAVINE

3 g riza

50 g masla

1 korendek

¥ éebule

& slanih sardel

30 g naribanega sira
sol, poper

60 g crnih tartufoy
8 dl vode

RIZOTA S SLANIMI SARDELAMI

PRIPRAYA
W panvi raztopima 25 g masla

primesamo na kocke narezan korendek

in tanko narezano Sehulo

na Zrmernem ognju dugime 5 minut
doxlamo riz

podasi prilijemo veelo vodo

med stalnim meganjem kuhamo 15 minut
dodamao tanko narezane sardele

solimo in popramo

kuhamo &e 3 minute

odstavimo

potresemo s sirom

dodamao precstalo maslo

dobro premeiamin

ab koncu potresemo g naribanimi tartufi

wWED evided

|
==



TARTLIF] IK FIRO — RE2OTE

SESTAVINE

300 g rida

80 g rukole

30 g masla

4 g naribanega sira
sol, poper

50 g helih tartufov
3 dl vode

RIZOTA Z RUKOLO

PRIPRAVA

rukolo otrebimo in operemao

i drobno naretermo

v ponvi razpustimo maslo

dodamo rukolo

4 minute dusimao

dodamo rit in prilijemo vrelo vodo
e stalnim mefanjem kuhamo 15 minut
solimo in popramao

prodrEsEmO § sirom

kuhamao e 3 minute

odstavima

na jed tanko nalistamo tartufe
peomiidimes

VIH Chardarng)



TARTUF] M TIHC — HECTT

SESTAVINE

250 g rida

4 svede klobase

4 g masti

7.5 dl kokogje juhe
40 g naribanega sira
sol, poper

60 g ¢rnih tartufoy

RIZOTA, KLOBASE IN TARTUFI

PRIPRAVA

PUNeY Segrepema

VRO stresemo rg

in ga pratimo 1 minuto

podast prilivamo julo

ob stalnem medanju kubamo 15 minut
po potrebi solimo

poprame

kuhamao $e 3 minute

odstavimo

potresemo s sirom

in dobro premegtamo

prelodimo v krodnike

klobase 10 minut pedemo ng masti
od=tavimo

in ma veak krodnik rida polodimo Klobaso
prelijems 2 mals masti

i jed maribame tartufe

prostredemao

viKn feran

o



TARTUR M T80 — RILCTE

SESTAVINE

300 g riza

¥ jajtna rumenjska
30 g masla

9 di juhe

sol, poper

5 g nanbunega sica
M g belih tartufos

RIZOTA S TARTUFI IN JAICI

PRIPRAVA

maslo razpustino

dodama riz

zelo podasi prilivamo juho

ob stalnern metanju kuhameo 15 minot
popramo in po potrebi solimo
vmesamo jajina rumenjaks

kuhamo ¢ 3 minute

odstavimo

pobresema & Sirsm

dobro premesams

na jed nelistamo artufe in postretemo

HErD AL RN



TARTUF K TR — RIZOTE

SESTAVINE

250 g rita

300 g ofistens in na 6 cm dolge kose narezane jegulie
sol, poper

50 g belih tartutov

30 g masla

1 &lica oljénega olja

5 sardelnih filetov

9 dl vode

RIZOTA LIUBEZNI

PRIPRAVA

v kozici rarpustimao masto
priliiemo olje in segrejema
dodamo narezane kose jegulje
in prationo 5 minut

dedama riz in pofasi delijiemo 7.5 dl vrele vode
dodamao tanko narezane slane rihe

solimo in popramo

Na EMEENent Ognju

ob stalnem mesanju kuhamo 18 minot

odstav i

povrhu tanko nalistamo tartufe

postreiemio

Giospa Marlja nam je zaupala, da je vsakokrat, ko je mofu pripravila
to dobrote, vederji stedila nepozabna nod,

vime  cabernet sauvignon

|



TALTILM B TTRCT] = BILCLNTE

SESTAVINE

300 g riEa

00 g mudol (noetovih baréic)
sl

) g masla

9 dl ribje juhe

fl g trnih tartufoy

RIZOTA IZ MUSOL

PRIPRAYVA

skolike dobro odistino

v promey vlijemo 1 dl vede
v njep 2 minuth kuhamao musole
dodlameo rik

prilijerm juho

ka wavre

kuhamo d& 15 minot

pox potreli solimo
kubhamo S 2 minuti
adstavimg

na jed nalistama tartufe
postredenin

Vi SIME pinnt



TAETIF 18 TIHCH — RIEOTE

SESTAVINE

MM g riEa

drobnjak

B0 g svedega maska
50 g naribanega sira
sl

40 g belih tartufor
9 dl vode

RIZ NA BELO S TARTUFI

PRIPRAVA

POney segrejema
dodame i in ga pradimo 1 minwto
prilijene vrelo vodo

ob stalnem medanju kuhamo 15 minul
solimao

kuhamo e 3 minute

oilstavimo

primefamo maslo

poresema s sirom in dobro premesamo
mato potresemao

t drobno narezanim drobnjakom

na jed nalistamo tartufe

premeiamo in ponudimao

KD rediila
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TARTLIF] IH FIRC

VL.
TARTUFI Z JAICI, FRTALIJE




TARTIUF 3 FIHC — TARTUF] T IAKCL, FRTALIE

SESTAVINE

4 cela jajoa

2 jajtna ramenjaka

& dl mleka

2,5 dl sladke smetang

I febila

60 g naribanega trdega sira grana
1 #lica sesekijanih Zajbljevih listowv
I wejics codmaring

30 g masla

sol, poper
40 g belih tartutoy

PRABABICIN PUDING

PRIPRAVA

parezano febulo v masle zlatorumeno poprazimo
v skledi stepemo jajea in rumenjaka
prilijemo mbeko in smetano

rahlo premesamo

dodamo sir in zelibéa

solima in poprama

dodamao tanke narezane tartute
dobro premesamo

primesamo cebulo

jed vlijemo v model za puding

30 minut pecemo v pedici

ogreti na 200 °C

ViHD podsihier Bl

|



TAETLIF] 1M FIMC) — TAWTLIF L&KL, FETALE

SESTAVINE

& jajca

60 g croih tartufoy
sol, poper

30 g masla

FRTALJA S CRNIMI TARTUFI

PRIPRAVA

v skledi na rahlo razivrklfamojajen

solima in popramo

vmesamo ¥ na listide navezanih tartufov

¥ ponvi poprakime maslo

dodamo jajéng zmes

ko se zgosti

Premmesanmd

odstavimo

na frialjo nareemo preostale tartufe in ponudimo

Vi Sl LW T T



TARETUF IR TTRO — TALTUNT T WEC], FETELIT

SESTAVINE

4 jajca

1 ¢ebula

| strok Cesna

4 g belib tartufoy
gol, poper

3 g maska

FRTALIA S CEBULO, CESNOM
IN TARTUFI

PRIPRAVA

v kozich segrejermo masho

dodamo drobno narezano Eebulo in desen
dugimo 4 minute

v skodeli stepemo jajea

solimo in poprama

dodamo nalistane tartufe

premesamo in polijemo po éebuli
pocakamo 1 minuto, da se zmes zgosti

Premicsane
kuhamo 2 1 minuto

14 zelen

ox



TARTUF] I MNG — TARTLF] I WCL, PRTALIN

SESTAVINE

4 jajca

jetra enega pistanca
zol, poper

30 g masla

6 g ¢rmih tartufoy

FRTALIJA Z JETRI IN TARTUFI

PRIPRAVA

v skledi dobro stepemo jajca
jetra tanka nareZermo
VITIESAIG W [ajca
dodamo nalistane tartufe
sollma in popramo

rahlo premeiamo

v panvi segrejemo maslo
dodame jajdéno zmes
podakama | minuto

da ¢ 2gosti

premesama

kuhamo e | minuto

ViR pordsfadn felo



TARTUFL N TIHE — TARTUR T B01, FRTALIE

SESTAVINE

4 jajca

40 g ovijega sira
) g kozjega sira
40 g belih tartufov
2 &lici mleka

40 @ masla

g0, poper

FRTALJA S SIROM IN TARTUFI

»

PRIPRAVA

v skledi ma rahlo razzvekljamo jajca
dodamao nariban owdj in kozji sir
nalistane tartufe in mleko

solimo in popramo

pocas premesama

¥ poney & poprazenim maskom
vlijemio jajéno zmes

proemo po 3 minute na vsaki strani
pdstavimo in postreiemo

VLT Tz



TARTIF W PIND — TARTUM T WACT, FUTSLIE

SESTAVINE

200 g repkov morskih kozic
4 jajca

sol, poper

2 #ici moke

3 #lice oljicnega olja

40 g belih tartufov

FRTALJA S KOZICAMI IN TARTUFI

PRIPRAYVA

reple kozic povaljamo v moki
3 minute cvremo v vrelerm olju
relstavimo in veamemo iz olja
razivekijamo jajoa

solimio in popeamo

dodamao rahlo ohfajene repke
in tanko narezane tarfule

W ponvi segrejerree olje
prilijema jajino mes

oveemo 4 minute

ViF siwi e
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Zvest Apollonio: PAR, atril na platwu (50 « 70 cm), 2003



VIIL.
GOBE
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TARTIUN N TN — GORE

SESTAVINE

4 srednje veliki jurdki
12 listowv kostanga
petersily

I stroka desna

s, poper

43 g helih tartufoy

2 #icl oljiénega olja

GOBE PO PLANINSKO

PRIPRAVA

skupaj drobno sesekljamo peteréilj in desen
oligtimo juréke in jim odstranimo bet

z maslom premaiemo pekac

van| zlofimo kostanjeve liste

v ponvi segrejemo 1 lico oljiénega olfa

vanjo polozimo klobuke s spodnjim delom navagor
kuhamo 4 minute

odstavimo

klobuke prelogimo na kostanjeve liste
potresemo s peterdiljem in cesnom

solimo in popramo

politemo s preostalim oljem

12 minut pecemo v pedicl

opret na 220°C

postretemo na servirnem krozniku

na katerega smo najprej zloZili liste in nato gobe
povehu nalistamo tartufe in ponudimo

HirD cvicek

100



TALTLET IH KLY — OO

SESTAVINE

400 g jurckov

40 g belih tartufov
1) g parmezana
sol, poper

2 ilici oljénega ofja
sok pal limone

SOLATA 1Z JURCKOV IN TARTUFQOV

YR
)

PRIPRAYVA

gobe odistimo

nareEemo na tanke listice

elogime na servirni krodnik

solima in popramo

sir narefemo na lstide

ga pobresemo po gobah

gabelimo ¢ Hmaoninim sokom in olitnim oljem
dodamo tanko nalistane tartufe

G SO

1ot



TADTINFT M TIKLI = CH Al

SESTAVINE

M0 g kariljer

sok 1 limone

2élici aljénega olja

1 strok fesna

# shane sardele

| podeva konica pordice
sol, poper

40 g belih tartufov

KARZLII Z BELIMI TARTUFI

PRIPRAVA

EODE NAreEems

polozime na servirni krognik
iz limone

rlpa

CEsna

pretiadenih slanih rib

in gondice

pripravimo polivko

in jo z #lico polifemeo pa gobah
na jed nalistamo & tartufe
FostrERemd

ViR Ty T s

1oz



TAETLF ¥ TIHO — GORE

SESTAVINE

500 g karzljev

120 g nanoékega sira
sol, poper

60 g crnih tartufov
olie

kis

KARZLJI V SOLATI S TARTUFI

PRIPRATA

karzlie dobro odistimao

jih tanko narefemo
#loFimo na secvirni kroénik
solimio in popramao

na gobe zlozimo nalistan sir
zabelimo z oljem in kisom
na jed naribamo tartufe
postroeema

MM FosE

L0y



Zvest Apollonio: SONCE JTE, abeil wig platni (70 = T80 ei ), 300



TARTUI 1K WMD)

VIIL
TESTENINE, NJOKI




TARTUF 1 TR = TESTEMBE, HACE]

SESTAVINE

B ¢ Apagetow

# Hlice oljénega olja
4 stroki fesna

44 g belih tartufov

| pekota paprika
50 g naribanega sira
sl

SPAGETI S CESNOM,
OLJEM IN TARTUFI

PRIPRAVA

sir in tartufe naribamao
premeiamao in spravime

v dobro zaprt steklen kozarec
za 24 ur postavimo v hladilnik
testenine skuhamo v slanem kropu
odoedimo

stresemc v skiedo

medbem v poney vlijemie olje
dodamao drobno navezan desen
na kodéke narezano papriko

1 minubo oyremo

odstavima

polijemo po testeninah

na jed potresemo sir s tartufi
premesamo

postriderma

wiro porsladlea prawivg

108



TAETII [ VIR — TESTENINE, KE

SESTAVINE

500 g domadih fukev
40 g masla

1 di sladke smetanie
50 g naribanega sira
50 g belih tartufov

1 ilica oljtnega olja
sol

FUZI S TARTUFI

e
NN

PRIPRAVA

testening 4 minute kuhanyo v slanem kropu
jih odeedimo in prestavimo v skledo
prelijemao z oljem

v manféi kozici raztopimo maslo

dodamo smictano in pocast segrejems
dodamo sir in premesamg

odstavimo in zlijemo na fule

povihu nalistame tartufe

postredema

ving  refodk



TARTLUF I8 Y180 — TESTERIME, ME3H]

SESTAVINE

a0 g fudev

3 dlice oljnega olja
2 stroka fesna

61 g slanih sardel
50 g naribanega sira
#0 g belih tartufov
gl

FUZI S TARTUFI IN SLANIMI SARDELAMI

PRIPRAVA

testenine stresemo v 2.5 | slane vrele vode
meediem ko se kuhajo

W ponvi segreiemo olje in éesen
ki ga odstranino

ks s zlato obarva

dodamo slane ribe

fih pretlagimo z vilicami

il lstaro tartufe

praiima 30 sekund

testenine ndcedimo

prelogimo v skledo

prelijemo z omako i tartulov
potresemo s sirom

premeiamao

ponudimo

Virg refonk

T



TASTIIFE BN PINLCE = TESTERSNE, HIDN]

SESTAVINE

500 g domadih fuiey
4 fleti slanih sardel
403 g bedih tartufov

3 dlice oljtnega olja
sl

SOLINARIEVI FUZI

PRIPRAVA

testenine stresema v 2.5 | shane vrele vode
kuhamo 4 minute

odoedimio

prelogimo v skledo

moedtem

v vrodem olju 30 sekund pradimo
drobno nerezane slane ribe
dodamo nalistane tartufe
prazime s 15 sekund

vl stavimmo

potresemo po testeninah
[postresenn

ViF PRIV ZE



TARTU B VINGY = TESTEMING, W3

SESTAVINE

MM} g Spagetov

S0 g belih tartufov
& slanih sardel

B0 g maszla

=0l

ROZALIJINI SPAGETI

PRIPRAYA

v slani vosdi skuhamo testenine
jih odeedine

stresemo na servirnl krofnik

v pronvi raztopimoe masio
diedama slane ribe

fth pretiadimao 2 vilicarmni
prazimao | minuto

nalistamo tartufe

pradimo &e 30 sekund
odstavimo in potresemo po testeninah
postredemio

vinig wnctlveziji



TARTIH I Tk — TESTEMRE, NI

SESTAVINE

1 kg krompirja

250 g bele moke

1 jajece

40 g belih tartufov
&} ¢ naribanega sira
80 g masla

NJOKI S TARTUFI

Q0

krompir kuhamo 35 minut

ga olupimo in pretlacimo

ki je napol ohlajen

ITLL PrEmeSam japoe in moko
ramesimao njoke

kulvarmo jils v 2.5 | slane vode
dokler ne priplavajo na povrije
oedcedima jikv in stresemo v skledo
[FOLrEsenn § Sirom

Y manjii ponyi razpustime maslo
dodamao nalistane tartufe
praiimo 10 sebund

odstavimo

paolijemo po njokih

VETS cabernet sauvignon

113



TARTILFE W QM0 — TESTENIKE, NEIK]

SESTAVINE

1 kg krompirja
300 g moke

1 jajee

I #lica alja

sl

300 g gosjih jeter
B0 g posje masti
sol, poper

.5 | belega vina
40 g belih tartufov

NIOKI Z GOSJIMI JETRI IN TARTUFI

PRIPRATA

cel krompir kuhamo 35 minut

ga olupimo in pretladimao

ko jie napol ohlajen

dodamo jajca, olje in moko

umesimo testo in oblikujema njoke

| minuto jih kuhamo v 2,5 | slanega kropa
s penovko jih veamemo 2 vode

in stresemao v skledo

gosja jetra narefemno na listice

v ponvi segrejemo mast

dodare jetra

CYreme 3 mimute

prilijeimo vino

solima in popramo

dugimao 1 minuto

olstavimmo

nalistane tartufe potresema po njokin
postPEEemo

i mrdra frankinfa



TALTUFT 1N FIHD — TESTEMINL, NEJK]

SESTAVIME

B0 g njokov

bl g belih fartufoy
2 vkl klobas

I jajce

a0 g naribanegs sirm
40 g masla

sl

I Stepec cimeta

NIOKI S KLOBASO IN TARTUFI

QRN

Vo
PRIPRAVA

v ponvi razpustime mashe

dodamo razkosamo kiobaso
irligavimo & clmetom

e Emernem ognju praiima B ming
myediem njoke skuhame v slanem kropu
jih celeedimo in stresema v skledo
dodamo raziveklano jajce in sir
PR

na klobazo nalistamao cartube
pragimo e 30 sekund

ol stavinog

potresemin po njokih

postredemao

wiN0 Leran



TARTIM N VR TESTEMBE. NICHI

SESTAVINE

G g rezancey

2 stroka desna

1,5 dI sladke smetane
sl

g croih tartufov

TESTENINE S TARTUFI A LA PERIGORD

PRIPRAYVA

dan pred priprave jedi nalistamo tartufe v smctano
premesame

postavimo. na hladno
zavremo slano vodo

jo odifavimis s Cesnam

v vodo stresemo testenine

jih skuhamo al dente
odeedimo

prestivimo v skledo
prelijemo s smetano in tartufi
premesanmo

ponudinns

ViHG sivd priaf



TARTUIN BN TR} — TESTERSE, RITE]

SESTAVINE

500 g domadih testenin

40 g belih tartufov

100 g priuta

BO g naribanegs ovijega sira
sol, paper

20 g petersilja

TESTENINE S TARTUFI

PRIPRAVA

petersil) sesekljamo

préut narefema na listice

v ponvi raztopimo maslo

dodamo priut in praimo 1 minto
dodamo tartufe in peteriil)

ter prazimo de 1 minubo
popopramao in odstavimo

medtem testenine skuhamo v slani vodi
odeedimo in prestavime v skledo
prelijemo z omako iz tartufoy
pPOtrescm 5 Sivm

PECMESAMO N pOslFeRema

VErTR seliel periing

117



TALTII TH TR — TESTERIME, HIUH]

SESTAVINE

00 g tesbenin 2 lazanje
G g pors

30 g masla

& dl mieka

30 g moke

sol, poper

100 g naribanega sira
6 g crmih tarmufov

2 ilici oljénega olja

LAZANJA S POROM IN TARTUFI

PRIPRAVA

beli del para nareiemo na kolobarje

fry jih v manjsi kozici na olju 20 minut poéasi dugimo
salima in popramo

iz masla, maoke in mieka pripravimo besamel

x maslom namatemo pekad

na dno zlodimo plast testenin

mato plast pora, befamela in polovico sira

dodamo tanke nalistane tartufe

pokrijemo z drugo polovico testenin, pora, bedamela in sira
za 25 minut postavimo v pedico

ogreta na 250°C

ving menlvezio



TARTIF (M "R — TESTERIME, MH3K]

SESTAVINE #a nadey

400 g bele moke 150 g mesa kuhane polenovke
3 fajca 50 g kuhanega krompirja

1 zlica olitnega ola I strok cesna

74 dodelavi 2 #lici moke

50 g orehovih jedrc g

40 g naribanega sira

40 g belih tartufoy

3 ilice olivnega olja

RAVIOLI § POLENOVKO IN TARTUFI

PRIPRAVA

tz moke, jajc in olja umesimao gladko testo

za hadev 2medame

polenovko, pretladen krompir, esen in preostalo moko
testo razvaljiamo 3 mm debelo

izrefemo 6 » 12 cm velike pravokotnike

na prvo polovico pravokotnika damo malce nadeva
pokrijemo z drugo polovico testa

in oblikujermo raviole

[testo okrog nadeva s prstom stisnema)

raviole 3 minube kuhame v slanem kropu

s penovko jih previdoo poberemao
in zlakima na servient kro2nik T
prOLresemao & sirom
¥ ponvl segrejemo alje
SR T <~ <

pratimo 1 minuto

dodamo naliscane tartufe

ie 1 minuto prazimo na tivahnem ognju
odstavimo in s prelivom zabelime raviole

dodama drobno narezana orehova jedrea o j

VKo Leran



TAUTIF IR WIRC = TESTEHIRE, MEK]

SESTAVINE

400 g svezih testenin

50 g kozjega sira

50 g skute

50 g kuhanega krompiria
&0 g betih tartufoy

o} g masla

50 g naribanega sira

s, poper

RAVIOLI § KOZJIM SIROM IN TARTUFI

PRIPRAVA

pretladen krompir damo v skledo
dodamao kozii sir, skuto

in 15 g nalistanth tartufoy
solimo, popramao

gladko umeiamo

testo razvaljamao

izrefemo pravokotnike

v sredino vsakega poloZimo

za oreh tartufovega nadeva
oblikujemo ravicle

v osoljeni vreli vodi jih kuhamo 3 minute
s penovko jih poberemao

in zlozimo na servieni kraznik
prefijemo £ veodim masbom

in preostalimi nalistanimi Gartud
pom i

R I"I'l"h.'llll.'ll Pty

(fe 14



TARTIM M T = TESTERINE, MKE3K]

SESTAVINE

450 g bele moke

2 jajci

12 osirig

2 Elict oljEnega olja
30 g maska

40 g belih tartufov

RAVIOLI Z OSTRIGAMI IN TARTUFI

PRIPRAYA

ostrige odpremao

oddstranimo mehko telo

in ga razpolovimo

iz moke, jajc in malo vode ostrig
pladko umesimo besto

ga razvaljamo 3 mm debelo

i pEredemo na b« Wem velike pravokotnike
i polovico pravokoinika polodimo pol ostrige
pokrljeme 2 druge polovico Testa

in oblikujemao kvadrat

(testo okrog nadeva s prstom stisnemo)

v 21 slane vode in preostali vodi ostrig

2 minufi kuhamao raviole

previdno odeedimo in zlozimo na kroinike
olje in maslo segrejemo

dodamo nalistane tartufe

prafimo 30 sekund

pdlstavimo in prelijems po raviolib

KT clgrdonnay



TADTUF] 1K K — TESTERINE, MK

SESTAVINE

400 g fpagetoy

B0 g masla

Bl ¢ naribanega ovejega sira
a0 g belih tartufoy

5ol

SPAGETI S TARTUFI

PRIPRAVA

ipagete skuhamao v slanem kropu
odeedimo in stresemo v skledo
pOSLema % sirom

dodamo maslo in premesamo
nalistarmno Lartute

postredema

ving SEETE PRt

122



TARTUF B TINO — TESTEMME. MIDE]

SESTAVINE

AN} g Epagetoy

4 g belih tartufov
2 stroka desna

3 ilice oljcnega olja

sol, poper

SPAGETI S CESNOM IN TARTUFI

—

PRIPRAYA

spagete skuhamio v sland veeli vodi
odeedimo in stresemo na servirni kroZnik
mediem v kozic segrefeme olje in desen

ko desen porumeni

ga odstranimo

v olje nalistamo tartufe

pOpOpramao

prafimo 10 sekund

odstavimo in s prelivom zabelimo testenine

iR Fosd

123



TARTUE] IH YIKRO — TESTENIHE, K

SESTAVINE

HM g rezancev

0,8 dl svefe sladke smetane
&0 ¢ naribanega sira

41 g érnih tartufoy

sol, poper

REZANCI 5 TARTUFI

PRIPRATA

spagete skuhamo v slani vodi
cdeedimo in stresemo v skledo
smelana malce segrejemo
solima in popramo

odstavimo

TERANCE POSUFEMO & SiTom
prelijemo s smetano

povrhu nalistamo tartufe
Premesamo i postietema

VITG BV el

124



TADTUT IH FIRCY — TESTISIME, HICHI

SESTAVIME

500 g domadih rezancev
100 g minslka

70 g naribanega sira

50 g helih tartufov

16 7 roZnatega popra

=0l
REZANCI S TARTUFI
IN ROZNATIM POPROM
!
PRIPRZAVA

regance skuhame v slani vodi
odcedimo in stresemo v skledo
potresemo & sirom

dodamo mashe in premesame
poryrhu nalistamo tartufe
dodama zrna popra
prostretemo

ving  caberdel sauvignon

IZ5%



Zwvest Apollonio: NAPLAVINA, akrll ma platvi (20 « 000 e, 2005



TARTUIM M T

IX.
PERUTNINA

P31



TARTUF] [ FINO — PERIITHINA

SESTAVINE

1 izvostljen gosji vrat
B0 g pehtrana

200 g zrele skute
200 g svele skute
40 g belih tartufoy
50l

GOSI VRAT S SKUTO,
PEHTRANOM IN TARTUFI

PRIPRAVA

pehtran drobno naredemo

ga umesamao v skuto

dodamao nalistane tartufe

dobro premesamo

z nadevom napoinimo gosji vrat

ga na obeh koncih zagijemo

vrat 1 ueo kuhamo v 2,5 | malo osoljene vode
odstavime

previdno vzamemo gosji vrat 12 vode
ga pustimo pocivati 10 minut
narefemo na 1,5 cm debele rezine
ponudima kot prilogo h gosfemu mesu

viwo  modra frankinja



TARTUR K TR0 — PERRITRING

SESTAVINE
4 gosiji fileji (po 120 g veak)
5 g posje masti

sol, poper
40 g belih tartufov

GOSII FILE V PONVI
PRIPRAVA

B st v pomvi ragpusiimo
dodamao fileje

solimo in popramo

petemo po 3 minute na vsaki strani
odstavimo

povrhu nalistamo tartufe
postretemo

WiHG mmetlifkea Sravima
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TAETUI [N THAT = FEEUTAINA

SESTAVINE

4 piscandji fileji

160 g konic diviih dpargljev
41 ¢ belih tartufov

aljno olje

bela micka

drabtine

sol, poper

40 g masla

PISCANCII FILE S TARTUFI

PRIPRAYA

parglie skuhamo

v ponvi segrejema 20 g masla
dodamao Spargle

selimo in poprama

praiimo 2 minuti

odstavima

mediem solimo in popramo Hleje
jil ma oheh stranch pomokamo
pomodéimo v jajca

in nato v drobting

v kozici segrejemo olje

zlato oovrte fileje

Zlodimo na servirni krognik

na vsak file damao malo Spargljev
in nalistanih tartufoy

ostale §parglie

oovremo na preostalem masiu

o stavinn

potresemo po filejih

viko refok
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AU IM AR — PITDITRE

SESTAVINE

1 kikes (1.6 kgt
40 @ belih tartutov
1 por

| rebro zelene

| korendek

| éebula
s
Surn popra
KOKOS 5 TARTUFI
PRIPRAVA
dan pred priprave jedi

kokod znotra) malo osolima

in nadevamo 2 nalistanimi tartuf
v vedjo posodo nalijemo 1 1 vode
vanjo polodime kokos

jo obledimo s porom, zefeno,
kovenjerm in éebulo

soslinno

dodamo poper

nid TIMErnem egij

pokrito kubamo 2 uri

odstavimg

kokod razkosamo

in postrefemo

ViR ferah
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TAUTIFG I YIR0T — PERUTREL

SESTAVINE

B prepelic

40 g masti

B rezin pancets

B Eajbljevih listov
sl poper

2 dl mleka

40 g belihy tartutoy

PREPELICE s TARTUFI

PRIPRAYTA

v vsako prepelico
vatavimo Zajbljev list

im jo avapEma s panceto
mast v ponvi razlopimo
vanjo zlofimo prepelice
solimo in popramao

na Sibkem cgnju prafimo
po 15 minut na vsaki strani
prilijemo mleko

kuhamo e 20 minut
povrhu nalistamo tartufe
odstavimao

paokrijermis

in pofakamo 4 minute
postredema

VIO merint
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TADTUE I8 TR0 — PERUTHING

SESTAVINE

& prepelic

4] g nuvaski

4 regin pancete

50 g ¢rnih tartufov
sal, poper

1 dl belega vina

PREPELICE V PONVI

BVl
D

L"l"'i"'l!' I:‘

PRIPIIAVA

vaako prepelico nadevamao
2 melo nalistanih tartufov
i ovijemnao s panceto

mast v ponvi razpustina
vanjo rlofima prepelice
solimo in popramo

n& nizkem ognju prazimo
por 15 minut na vsaki strani
prilljemo vino

kuhamio Se 15 minut
adstavimo in Postresema

ViRg cabermet sauvignon



TAITINF N FIND) — DERUTRNA

SESTAVINE

L2 prepelic

L4 g mladegs ovdjega sira

6 rezin pancete (10 = 25 cm)
4 Hice olitnega olja

540 g belih tartufov

&0l

PREPELICE POD ZERJAVICO

Y

sir na strgalniku grobo naribamo
tartufe srednpe tanko naribama na sin
ermesamo tartule in si

& zmesio nadevamoe prepelice

jih mea sunani strand osolinoe
razpolovimo rezine pancets
ovijemo prepelice

v glineno posoda viijemo olje
vanjo zlodima prepelice

cez. poveznemo felezno pokrovko
ohlodimo 2 ferjavico in pepelom
kubamo 1 uro

w0 rrretlidha Sraina



TADTIP 14 DI — MESD

SESTAVINE

1 kg teletine v kosu za pedenje
sl

70 g poletnih tartufov

1| mleka

30 g masla

TELECJA PECENKA

PRIPRAVA

mieso % nozem prebodemao

tanko nalistamo tartufe

in z njimi pretaknemo meso

v posodo damo maslo in meso
aolimo

nd EMErnem ognju pragimo 25 minut
prilijemo mieko

kuhamo e 1 uro

ving cabernet .\'ﬁ!!l".l.gn'il'l.'i
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Fvest Apoflonio: IN BIK. airil ma platou (50 = 70 cm), 2005






TARTLIF] 1N F1R0 — WES0

SESTAVINE

1 kg fagnjetine
700 g krompirja

1 éebula

L dl oljénega olja

| vejica rodmarina
I lovorjev list

60 g ¢rnih tartufov
sel, poper

JAGNIE PO ISTRSKO

PRIPRAVA

fagnje razredtemo na 4 kose

krompir olupimo

razpolovitnoe

febulo olupimo

in razredemo na b kose

glineno pesedo namazemo s slanino
vanjo zlodimes meso

ga oblaimo s krompirem in debulo
segrejemo olje

ga polijemo po mesu

salimao in popramao

odigavimo 2 rodmarinom in lovarjem
dodamo na detrtine narezane tartufe
fex poveznema glineno pokrovio
pokrijemo 2 ferjavico in pepelom
kuhama 1 uro in pol

vino  refoik

L4Z



TARTUR M TIND — ML

SESTAVINE

I kg jagnjetine
500 g regrata

300 g rukole

| strok fesna

50 g Ernih tartufov
sol, poper

2 jabolki

JAGNIE Z REGRATOM IN RUKOLO

PRIPRAYA

Felezno kozico namaiemo s slanino
po dnu potresemo najprej regrat

in nato rukolo

dodamo éesen

zahelimo s slanino

narezano na kocke

dodamo mesa

solimo in poprama

ob rob posode poloimes cell _iabirli:i
dodamea na fetrtine narezane tartufe
{eg poveznemo glineno pokrovko
ablotimo 2 #erjavico in pepelom
kuhamo 2 wri

vimg  refosk
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TARTUF 1§ FIND — MESD

SESTAVINE

800 p jagnjecjega mesa
My g divjih Spargliey
200 g koprive

200 g regrata

20 g kislice

2 stroka fesna

10y g pancete

sal, poper

| dl belega vina

50 g érmih tartufoy

JAGNIJE PO KMECKO

PRIPRAVA

felezno kozico namatemio s slaning
vanjo zloZimo meso

ga oblodimo x odiféenoe in narezano zelenjavo
potrésema = tan ko narezanc panceto
odifavimao s desnom

solima in popramo

prilijemmo vino

dodama na éetrtine narezane tartufe
fez poveznemo felezno pokrovko
obloZimo z Zerjavico in pepelom
kuhamo 1 uro in pal

viro caberinel sauvigHen
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TAHTIFT W FIHC — WIS

SESTAVIME

1 ke telecjega mesa s trebudnega dela za pecenje
L) g preaaka

a0 g helih tartufov

ol g kozjega sira

50} g masla

sol, poper

PECENKA S PRSUTOM

PRIPRAVA

na meso Bozimo priut, nalistane tartufe in sir
malo posolims

evipemna v rulado in zvefemo

v posodi raztopimo masho

vanjo pododimo rulado

solimo in popromo

MEs0 14 LMETRem agnju

kuhamies 1 wro in obéasno chradamao

VLH rHErioE



TARTIFT M PINC — WES0

SESTAVINE

4 tefedji zrezki

2 ilici oljénega olja
sol, poper

60 g crnih tartufov

TELECJI ZREZEK S CRNIMI TARTUFI

PRIPRAVA

v ponvl segrejermo olje

vanjo glodimo zrezke

solimo in poprama

ma mocnem ognju zrezke pedemo
[por 3 minube na vaki strani
povrha nalistamo tartufe

pedemo Se 30 sekund

odstavimo in postredemao

Vo cabernet frawc



TARTIIF Ik VTR

SESTAVINE

1 kg kozlicjega mesa
700 g krompirja

1 éebaula

2 stroka fesma

sol, poper

B0 g masth

50 g belih tartufov

MES ]

KOZLICEK POD ZERIJAVICO

AETE g0

PRIPRAYVA
meso raekosamo

krompir elupimo in razreiemo na koscke

glineno posode namatemnao s slanino
vanjo zlofimo meso in krompir
odifavimo s fespom in febulo
salima in popramo

segrejeno mast

in jo palijemo po mesu
nalistamo tartufe

fEF POVEENEMD

#elezno zvonasto pokrovko
oblofimo z Terjavico

kuhamo 1 uroin pol

Vi metlisha crnina



TARTIEF] M VIHC — WIS

SESTAVINE

1 kg kozlidjega mesa
&00 g listov lepnice
50 g masla

sol, poper

1 vejica majarona

1 strok ¢esna

50 g ¢rmih tartufoy

KOZLICEK Z LEPNICO

@/%

PRIPRAVA

telezno posodo namatemo s slaning

o iffenn lepnico zlofima na dno posode
vanjo polofimo meso

segrejerna mast in 2 njo prelijemo meso
solimo in popramao

ndiavimn 2 majaronom in Cesnom
prilijemo 1 dl vode

dodamo nalistane tartufe

fez poveznemo felezno pokrovko
pokrijems 2 ferjavics in pepelom

kuhama 2 ur

WiFD cabiermel SnvigHaH
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THETUIF |K TR — MESD

SESTAVINE

400 g govejega fileja
sok I limone

sal, poper

[} g parmezans
70 g drnih tartufov

CARPACCIO S CRNIMI TARTUFI

@

PRIPRAVA

meso naredemo na pelo tanke rezine

in jih Zlozimo na servirni keodnik

limonin sok enakomerna polijemo po mesu
sedirmo in popramo

za 30 minut postavimo na hladno

na rezlne mesa narezemo najprej sic

mato de tartufe

ponudimo

Vi teran



TARTIE 14 TIHC — MIZHD

SESTAVINE
1 zajec

1 vejica rokmaring

I wejica timijana

1 lovorjev list

I vejica origana

4 metini listi @
700 g paprike

1 dl belega vina

3 lice oljdnega olja

sol, poper
40 g belih tartufoy

ZAJEC S TARTUFI

PRIPRAVA

zaica razkosamo

papriko ofistimo in razredemo
glineno posodo namazemo s slaning
prilijemao olje

v posedo polofimo meso

dodamo paprike

odigaviing s tmijanom, lovorjem,
COEMAR, origanom in meto
prilifema belo vino

solimo in popramao

dodamo na éetrtine narezane tartufe
fez povernemao rvonasto pokrovko
pokrijemo z Zeravico in pepelom
kuhamo 2 uri

vino  refolk



TARTIF B DD — KESD

SESTAVINE

600 g telecjih jeter
1 debula

0.6 dl belega vina
sol, poper

40 g belih tartutov
30 g masla

60 g pancete

TELECJA JETRA

PRIPRAVA

v ponvi raztopimd mashe

dodarme na listide narezano debulo

in ma kocke narezano panceto

praiimo 1 minbo

dodamo na tanke trakove narezana jetra
ML MOCHEm SEnju prazimoe 3 minute
prilipEmo vino

solimo in popramos

kuhamao Se 1 minuto

odstavimae

povrhu naribamo tarmufe in postredeno

Vi rrreviot
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TARTIIF I} YN0 — MES0

SESTAVINE

500 g hleja oslovega mesa
6l g rezin pancete

2 Hici oljnega olja

4 g asla

sol, poper

40 g belih tartufov

(1,5 dl tropinovea

OSLOV FILE

PRIPRAYTA ﬁf
skupaj zvijemo meso in panceto

zavezemo g nitjo za kuhanje
naredemna & zrezkoy

v ponvi segrejemo olje
dodamao zrezke

solimo in popramo

na MoENenm ognju

pedemo po 3 minute na vsaki strani
prilijemo Zganje

petemo f¢ L minwto

da izhlapi

odstavima

dodamo maslo

ki s sLOpL

nalistarmo tartufe
postreiema

ving  refoik
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TALTIF] M PIHCG — MEED

SESTAVINE

4 goveji zrezki po 100 g
| di smetane

4 g belih tartufov

sol, poper

30 g masla

GOVEII ZREZKI S TARTUFI

PRIPRAYVA

smetano zlijemo v skledo
nalistamo tartufe

Premesamo

masla v ponvi raztopimo

dodamo zrezke

solimo in poprama

petemo po 3 minute na vaaki steani
prilijemo smictano s tartufi
segrevamo 30 sekund (ne sme zavretl)
odstavim i posiretemn

viKo refoik
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TARTUM LK TING — MESD)

SESTAVINE

1 kg teledjega mesa
3 zlice olicnege olia
2 stroka Cesna

sol, poper

3 wejice fimijana

40 g belih tartufoy
1 dl belega vina

DUSENA TELETINA

PRI,

PRIPRAYA

mueso ragkosimo

v kogico damo skupaj olje, mese in fesen
olifavimie & Dimkanom

galima in popramo

na 2mernem ognju dufimo 25 minut
prilijemo vino

kuhamo Se 40 minut

in po potrebi dolivamo mlaéno vodo
nalistamo tartufe

pokrijemao in kuhamo e 3 minute
odkrijemo in postreiemo

Vi rrerlod
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TAETIF N TINLY = WESD

SESTAVINE

700 g teletine

700 g Epinade

3 dl mleka

sol, poper

&0 g érnih tartulov
50 g masla

TELETINA S SPINACO

PRIPRAVA

s slanino namatemo londeno posodao
na dno zlodimao liste Spinade

nanje polofimo razkosano meso
prilijerno mleko

zabelimo @ mashem

solimio in popEame

odifavimoe ¢ razpolovijenimi tartufi
tex poveznemo glineno pokrovio
pokrijemna 2 #erjavico in pepelom
kuhamo 1 uro in pol

vino  refodk
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TARTLF] IN FINO — MESC

SESTAVINE

| kg teletine

100 g prekajene slanine
1 éebula

7 stroka cesna

peteriilj

1 wejica majarona

1 dl belega vina

50 g ¢rnih tartufov

TELETINA S SLANINO

0 Ce0

PRIPRAVA

skupaj sesekljiamao

slanino, éebulo, fesen, peterdilj in majaron
glineno posodo namazemo s slanino

na dno damo sesekljano zmes

nanjo polodimo teletino

solimo in popramo

prilijemo vine

dodamao na detrtine narezane tartufe

dep postavimo 2elezno svonasto pokrovio
pokrifema 2 2erjavico in pepelom
kuhamo 1 uro in pol

wWHO mertot



TAMTUE] IH 91k — BESC

SESTAVINE

4 teledji medaljoni po 110 g
100 g masia

sol, poper

bela moka

B0 g frnih tartufoy

TELECII MEDALJONI
S PRAZENIM MASLOM

PRIPRAVA

medaljone pomokamo

v ponvi segrejemo maslo
dodamio medaljone

solimo in popramo

na MoCnem ognju

pecemao po 3 minute na vsaki strani
odstavimo medaljone

jih zlofimo na kroinike
prelijemo s prazenim maslom
povrhu nalistame tariufe
postredemmios

L eretiiika Jrning
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Zvesi Apollonio: TUBER BORCHL, akril na plabaw (70 = 1K coz), 2006



TANTIIF 18 TG

XI.
PRILOGE



TAETUFY B PINC — PRILOGE

SESTAVINE

700 g kuhanega krompirja
60 g érnih tartufov

20 g masla

1 strok éesna

2 ilici aljcnega olja

90 g naribanega sira

|
1,5 dl mleka

KROMPIR V¥ PECICI
PRIPRAYA

pekad natremo s strokom fesna
namazemao z maslom

krompir ofupimo

in zreiemo na kolobarje

v pekac zlofimo plast krompiria
na katerega nalistamo tartufe
potresemo s polovico sira
pokrijema s plastio krompirja
solimo

prilijemo mleko

potresemo s preostalim sirom
pecemo 25 minut v pedici

ogreth na 230 °C

VEFED celveriel sauvignon
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TALTIIN M TINCE = PRALOGE

SESTAVINE

500 g krompiria

40 g masia

1,5 dl mleka

70 g naribanega sira
#} g helih tartufov
sol, poper

KROMPIR V PECICI S TARTUFI

PRIPRAVA

kromipir olupdmo

in narefemao na tanke rezine
pekad namafemo z maslom
vanj zlodimo plast krompirja
polovico sira in nalistane tartufe
nato de drugo plast krompirja
in preostali sir

prelijemo z mlekom

solimo in popramao

25 minut pedema v pedicl
opret na 250 70

IR marfof



CARTUIM 1K FT0 — PHLOGE

SESTAVINE

600 g kuhanega krompirja
drobnjak

sol, poper

oljéno olje

vinski kis

) g belih tartufoy

KROMPIRIEVA 50LATA

o0}

PRIPRAVA

kromipir olupimo

v skledo ga naredemo na rexine

solimo in popramo

potresemo ¢ drobno narezanim drobnjakom
zabelimo 2 olfem in kisom

nalistamo tartufe

premesamie

pomnudinn

Vi metlisha drnina



TARTII [N WTRCT = ST

SESTAVINE
300 g rdedega radica
104 g rukale
&) g érnih tartufov
olifno olje
kis
sol, poper
RADIC S TARTUFI
PRIPRAYVA

rdet radit in rukolo
oEistimo in operemo
stresemo v skledo

sofimo in poprames
zabelime & oljem in kisom
nalistamo tartule
premekamao

postretenio

ViHy refodk
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Zvest Apollonio: SPECA VENERA, gvas (50 = 70 cm), 1958



XIL.
DIVIACINA



TARTLIFI IN SIWEY — DOWRal [HA,

SESTAVINE

I divja raca

5l g masla

| vejica majarona

1 vejica timijana

1 bovarjey list

3 dl rdefega vina
70 g érnih tartufov

DIVIA RACA V VINU

4

PRIPERAVA

raco dobro oélstimo

zrotraj solimo in popramo

odifavimo s limijanom

majaranom, lovarjem in tartufi

v posodi raztopims maslo

vanjo polofime race in jo mala osolimo
na 2mernermn ognju prafimo 340 minwe
prav podasi dolijermo vinoe

kuhamo se 1 ura

wino merlod



TALTUF B TINO — HVIACRA

SESTAVINE

1 dobro oéidtena divia raca
1 sveza klobaz

30 g kostanja

ol

20 g masla

¥ g masti

#0 g belih tartufoy

DIVIA RACA S KOSTANIEM

O

[
PRIPRAVA
klobaso nadrobima
kostan) olupimo
in ga v moEnarju grobo stremo
= osoljienso 2mesjo
iz Klobase, kostanja, masla in tartufov
madevame raco
 mastjo namatemao pekad
na dnu pustimo debelejio plast masti
na sredino polofimo raco
solimo
25 minut pedemo v pedici
ogreti na 250 °C
nato EniEama emperaturs na 210 70
petemo S 1o

ving  cabernet sauvignon
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TARTUM M TR — HULAS i,

SESTAVINE

| divia raca

1 debula

| ffepec cimeta

sal, poper

I dl rdedega vina
paradiZnikov koncentrat
41 g maszla

40 g belih tartufov

DIVIA RACA ¥V OMAKI

=
PRIPRAVA ) , .
v posodo damao . £
maslo In razkesano raco =$

dadamo éebulo

odiiavimo s cimetom

sodimo i popramao

nid FNErnem ognju prazimo 3 minat
dodame paradiZnikov koncentrat
ki smo ga razpustili v 1.5 dl vode
kuhamo 52 1 ura

in po potrebi dolivamo vodo
odstavima

na raco nalistamo tariufe
pokrijemo in pocakamo 3 minute
postreiemo

ving  cabernet sauvignon



TARTUF] ™ TIHD — |:1'i|'||'|l.-' L]

SESTAVINE

4 kljunaci

1 ilica olja

30 g masla

&l ¢ na tanke trakove narezane slanine
2 lista 2ajblia

1 dfepec pimenta

441 g belih tartufoy

=i, poper

KLJUNAC

=

PRIPRAVA

viakega kljunada nadevamo

z male slanine in nalistanih tartutov
ter & paol lista Zajblja

v kozico damo maslo in olje

vanjo poloZimo kljunace

solima in popramo

odifavimo s pimentom

na zmernem ognju kuhamo 40 minut

ving mrerial



TARTUF W TG = TIITLAS [,

SESTAVINE

4 pamsove briole
40 g masla

4 rezine sira grojer
sol, poper

M} g belih tartufov

GAMSOVE BRZOLE S SIROM

PRIPRATA

maslo v ponvi segrelemo
dodamo briale

na mocnem ogniu Jih pedemo
po 3 minute na veaki strand
salimo in popramao

na vsako briolo polodimo rezing sira
pustimo 2 minuti

da se stop

powrhu nalistamo tartufe
odatavimo in ponudimo

iHG cabernet franc
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TAETIF] 1 WIKD — CETTAC [HA

SESTAVINE

4 srmjakove briole
H] g mask

sol, poper

40 g belih tartufoy

SRNJIAKOVE BRZOLE S TARTUFI

2]

o2
O\

PRIPRAVA

maslo ¥ ponvi segrejemao
dodama briole

na macnem ognju jih pedemao
po 3 minute na vsakl strami
solima in popramo
odstavimo

povrhu nalistama tartufe
ponudimo

VTG cabernet sauvignon



TASTIIY B4 TTHO — DIVIACTSA

SESTAVINE

4 srnjakove briole

sol, poper

80 g slanine

20 g masla

400 g jagod rdecega grozdja
60 g érnih tartufov

SRNJAKOVE BRZOLE
Z GROZDIEM IN TARTUFI

PRIPRAVA

slanino nareieme na kocke

ir jo na masl v ponvi popeaiinmo
diedama briole

solima in poprama

pedema po 3 minute na veaki strani
didamo grozdje

kuhamo se 3 minute

odstavinmn

povrhu nastrgamao tartufe
ponudine

ving  cabernet sauvignon

{ral

|



TARTAF IW ¥ — Dviscina

SESTAVINE

A0 g srojakovesa mesa
o0 g jerebike

2 dl hrufkovega mosts
sol, poper

5 brinovih jagod

LK) g prekajene slaning
30 g belih tartufoy

SRNIJAK Z JEREBIKO

PRIPRAVA

na kocke narezano slanino v ponvi pocyremao
Mesn nareZento

dodamo slanini

solimo in poprami

odisavimo z brinovimi jagodami

Na 2mermem ognju praZimo 30 minut
pretadimo jerehiko

jir stresemo k mesu

prilijemay minst

kubam de 1 uro

por potrebi prilbvamo mlaéno vodo
odstavi mo

nalistarmo tartule

rahlo premedamao

ponudimao

Vi cabernet sauvignon

179



TARTUI N Tl — HOLAC B

SESTAVINE

1 kg gamsovegs mesa

2 nagelinovi Zbici

LMY g pancete

1 strok cesna

2 2lich olpdnega oljs

1 ebla

fa stebla zelene

paradiznikov koncentrat

s, poper

34l rdedepa vina &
3 brinove jagode e
2 vejict timijana

1 wejica majaronz

M g belih tartufov

GAMS ¥V PONVI
PRIPRAVA

skupaj sesekljamo

pancebo, desen, Cebilo in zeleno
stresemo v poney ¢ oljem

dodamo meso

oedigavimmie 2 nagelinovimi hicami,
brimoim, Hmijanom in majaronom
solimio in popramis

na RErnem ognju prazimo 25 minut
prilijema vino in kubamo e 15 minot
dodamo paradiznikov koncentrat

ki s ga razpustill v 153 d vode
kuhamo 22 1 ueo o po potrebi prlivamo vodo
odstavime

malistamo fartufe

postredemo

Wi Ffonk



TARTU BN TIN — V1AL IS

SESTAVINE

1 kg gamsovega mesa

1 kg jabolk

2 icepea cimeta

sl

15 listiéev poprove mete
50 g masla

1 vejicea majarons

40 g belih tartufov

GAMS POD CREPNIO

PRIPRAVA

meso razkosamo

s slanino namafemo dno posode

VEMN)O SEresemo meso

olupljena jabolka razrefemo na fetriine

jim odstranimo pesciica

jabolka dodamo mesu

solimo

odifavimo s cimetom in meto ter majaronam
zabelimo z maslom

povrhu nalistamo tartufe

fex poveznemao telezno zvonasto pokrovio
pokrijemo z Zerjavico in pepelom

kuhaima 2 uri in pol

il ceburriet frane
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TARTUM B4 TIHO — DITTAC IMA

SESTAVINE

1 kg semjakovega mesa 2 sadnjegs stegenskega dela
00 g krompicja

I cebula

sol, poper

70 g mast

I mangsi {70 g) frnd tariul

SRNIJAK S TARTUFI

"

PRIPRAVA
mesn razknsamao

krompir olupimo in razpolovimo
glineno posodo namaiemo s slanino
vanjo zloZimo meso in vmes krompir
dodamao celo éebulo

solimo in popramo

segrejemo mast in jo polilemo po mesa
odigavimo s tartufi

narezanimi na fetrtine

fez poveznemo glineno pakrovio
pokrijemo z zerjavico

kuhamao 2 uri

KiHG fevain



TARTUR I V0 — DIVIACIRA,

SESTAVINE

4 srnjakovi zrezki po 120 g
sol, poper

40 g masla

maoka

250 g jurckeov

2 stroka éesna

petersilj

4 g belih tartufov

SRNJAK Z GOBAMI

PRIPRAVA

zrezke pomokamo

v ponvi razpustine masio
dodamo zrezke

pedemao jih po 2 minuti na vsaki strani
dodamo odiséene in na listice zrezane gobe
kuhamo &e 3 minute

potresemo # drobno sesckljanim
peteriljem in fesnom

solimao in poprams

adstavime

na servirnl keoknik ziodimo erezke

povehu palistaima tartufe

postredenio

vime  refoik



TAUTIEF N FIR0 — DRI R

SESTAVINE

1 kg srniakovega mesa 2 dl rdedega vina
&0 g masti 2 ilici tropinovea
1 Hica olja 2 vefici timijana

| strok cesna sal, poper

1 korendek 50 g érnih tartufov
3 g bele moke

SRNIAK 5 TIMITANOM

PRIPRAVA

meso razredemo na kodlke in pomokamo
olje vlijemo v Sicoko poney
dodama meso

in ga na modnem ognju
prazimo 5 minut

odstavimo

v drugi kozici razpustimo mast
ter poprazimo korenje, desen in timijan
dodamo meso

iM gi Na SMHCILET DEmfu
prazimic 10 mint

prilijemo vino

solimio in poprams

prifijemo tropinovec

kuhamao 10 minut

dodamo visdo

in kubamoe g 1 ura

odstavimao

povrhu nalistama tartufe

rahlo premesamo

ponudimo

Wik terax
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TAETIE I FIRT = COvTAL IHA

SESTAVINE

1 kg srnjakovega mesa 1 lovorjev list

80 g prekajene slanine 1 dl tropinowvca

30 p masti 1 vejica tirnifjana

I febuls 1 vejica majarona
I strok desna sol, poper

3 dl rdecegs vina 40 g belih tartufov

SRENJAK V OMAKI
S TROPINOVCEM IN TARTUFI

PRIPRAVA

mast in slanino v ponvi pocvremo
meso razredemna na koiike
instresemo v poney

solima in popramo

dodamo

drobno narezano éebulo in desen
odifavimo x lovorjem,

timijanom in majaronam

na Zmernem ognju prafimeo 25 mingt
prilifemno vino in tropinovec

kuhamo e 1 uro in cetrt

ter po potrebi dolivamo milaéno vodo
odztavimo

povvrhu nalistames tarbufe
prostrekemio

wimeg  cabernet framc



TAETUIM B TIHD — TITTAL IHA

SESTAVINE

1 kg srmjakovega mesa
700 g koromaca

500 g borovnic

1 vefica majarona

| wejica timijana

0,5 dl tropinovea

3 dl rdedega vina

|20 g pancete
sol, poper ﬁ

641 g ¢érnih tartufor

SRNJAK S KOROMACEM
IN BOROVNICAMI

PRIPRAVA

meso razkosamo

razredemo koromad

na kocke zrefemo panceto

in jo stresemo v glineno posodo

na sredo damo meso

na eno stran zlokimo koromac

nit drugo pa barovnice

pddigavime 2 majaronom in imijanom
prilijemo vino in tropinovec

dedamao na fetrtine razrezane tarbufe
salima i popramao

éex poveznemo Zelezno pokrovko
pokrijemo 2 derjavico in pepelom
kuhamo 2 uri

wing  refodk



TAZTUIE B V140 — HYIAC A

SESTAVINE

G0 g pelemovega mesa v kosy paradiznikov koncentrat
3 nageljnove Ebice 1 zlica drobtin

bl g pancete sol, poper

B g slanine 1 wejica origana

1 strok desna 1 wepica rozmaring

1 debula 1 Zlica nastrpanega hrena
14 stebla zelene 1 bowarjey list

7.5 dl belega vina 40 g bedih tartufov

1 #lica sladkorja
JELEN S TARTUFI

PRIFRAVA

panceto, slaningo,

fesen, febulo in zeleno
sesekljamo

popraiimo v kozici

dodamo meso, selimo in popramo
odifavimo z origanom,
rodmarinom in levorjem
Prafimo na AmeErnem sgnju

por 25 minul na veaki strani
prilijerms ving in siadkor
kuhamme 20 minut

dodamo paradiZnikov koncentrat
ki smo ga razpustili v kozarcu vode
kuhamo Se 20 minut

meso adstranimo

naredemo na rezine

medtemn omaki dodamo

hren, tartufe in drobtine

mieso damo v omako

priljemo 1 kozaree mlséne vode
kuhamio se 2 minut

i caberner Jrane



AL B VIO = DOTAT A

SESTAVINE

1 kg jelenovega mesa
120 g slanine

3 vejice timijana

1 éebula
1 strok cesna
sal, poper
5 dl rdedega vina
&0 g drmih tartufoy
JELEN V PONVI
i ry
i
g b
PRIPRAVA
staning, timijan, febulo in fHosen
sesekljamao

poprafimo v kozici

dodamo na kose razrezano meso
solimo

prafimo 20 minuk

prilijemao vino

kuhamo se 1 uro

in po potrebd prilivamo madno vodo
odstavimo

provrhu nadistam tartufe
posiredeman

winn cabernel sauvignoi



TARTUF W WK — DAL IHA

SESTAVINE

1 kg jelenovega mesa, zrezanega na kodcke
10} g slanine

4 brinove jagode
sol, poper

2 wejici timizand
b g Ernih tartufoy
1 vejica majrom

1 lovorjev [ist

2d] rdeega vina

1 tebula

1 strok fesna

JELEN POD PEPELOM

PRIPRAVA

vse sestavine stresemo v glineno posodi
solimo in popramao

ez poveznemo glineno zvonasto pokrovko
pokrijemo z Zerfavico in pepelom

pokrito kuhamo 1 uro in pol

vino fereir



TADTIIM B PR — |:-I'U||‘|.:|-Hi¢

SESTAVINE

1 kg mesa diviega prasida
100 g shanine

I strok desna

1 febula

& hrinavih 2en

I loworjey list

1 vejica timijana

1 wejica majarona
1 | rdedega vina
sol, poper

2 nagelinovi ibici
0,5 dl tropinovea
50 g ¢rnih tartufoy

PECEN DIVII PRASIC

PRIPRAVA

v pekaé zlodimo vse sestavine
v pecici

ogreti ma LBO C

pdEme 3 ure

vimp  refodk
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EANTLIFT I WIHLS — [V IACTIE,

SESTAVINE

| kg mesa diviega pradica
| kg cebule

2 stroka desna

2 velicl poprove mete

sl

0id g rmasti

30 g belih tartufov

DIVII PRASIC V PONVI

PRIPRATA

v kozico damo mast,

naregana febulo, éesen in meto
dadarmo razkosano mesa

solimo

na zmernem ognju dudimo 2 wri
po potrebi dolivame miladne vodo
odstavimo

povrhu nalistamao tartufe
poslresemo

ving  cabernet frane

91



TARTUF N TR0 — ERRRCIHA

SESTAVINE

| kg mesa divjega pragica
| €ebula

2 stroka fesna

2 vejici timijana

2 vejici majarona S
| téepec pimenta = e
30 g masti Sy
20 g masla

1 korencek

sol, poper

1 lovorjev list

40 g érnih tartufov

DIVII PRASIC ¥V OMAKI

PRIPRAVA

na masti in masly

20 minut prazimo éebulo in desen
dodamo drobrno narcean korendek in lovor
dodamo meso

odifavimo s timiancom, majaronen in pimeniem
solimo in popramao

na rmmernem ognju kuhamo 3 mdnl
prilifemo mladno vodo

kubamo se M minut

odstavimo

povrhu nalistamo tariufe

pustimo pokribo 2 mint

ponudine

wiRg  cobernel sauvigRen

102



TAGTAIN 1M TR — ETCIAC IHA

SESTAVINE

1 srofakovo stegno

Bl g masti

1 Zlica medu

4 dlice drobno narezanega encijana
& dl hrugkovega moéta

5 zen popra

4 brinove jagode

2 dl rdedega vina

& g ¢rmih tartufov

sol

SRNJAKOVO STEGNO

PRIPRAVA

v kozico

namazano s slanino

polodimo meso

in ga premaiemao 2 medom

podlijerno modt in vino

odifFavimoe § poprom, brinom in encijanom
dedamo nallstane tartufe

sollmao

fez poveznemo ielezno zvonasto pokrovio
pokrijemo 2 Zerjavico

kuhame 3 ure

vimg  cabernet franc
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TARTLFI I MKO — DETALCTHA

SESTAVINE

12 srnjakovih zarebrnic po 40 g
i) g befih tartufov

2 #lici oljénega olja

I vejica roimarina

I vejica timijana

2 stroka éesna

sol, poper

@M
0 0%

PRIPRAVA

v ponvi segrejemo olje

dodamo zarebrnice

solimo in popramo

odifavimo ¢ rofmarinom, timijanom in cesnom
pecemo po 3 minute na vsaki strani

odstavimao

povrhu nalistamo tartufe

pomiud i

Hirn feran

194



TARTUF 1N TIHG — TEaling

SESTAVIMNE

I Gazan

41 g belih tartfov
1K) g prsita

100 g orehovih jedre
0,6 dl konjaka

l strok fesna

| vejica rofmaring

20 g masla
2 zlici olicnega olja
s

FAZAN S KONJAKOM IN TARTUFI

PRIPRAVA

priut tanko nareferno

drobno naretemo orehova jedrea
drobno narefemo tartufe

VEE Enakomer g ZNeamo

= zmesjo nadevamo fazana

v kozico damo maslo in olje
odisavimo 5 fesnom in rofmarinem
ni ZMErNem ognju prafimo 25 minut
prilijemo konjak

flambiramo na mocnem ognju
prilijema mlaéno vodo

kuhamao 1 wre

paor-paitrebi dolivamo milaéno vodo

virg  caberdel ssavighon
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TAETIIF] 4 TIKLY = [TTRUCIHA

SESTAVINE

1 fazan

200 g orehovih jedre
80 g prekajene slanine
sol, poper

0,5 dl tropinovea

6 listicev poprove mete
4 g belih tartufov

FAZAN
Z OREHOVIMI JEDRCI IN TARTUFI

PRIPRATA

fazana razrefemo na 4 kose

slanino zrefemo na kocke

v kozico damo slanino in fazana
solimo in poprama

201 minut prafimo na SmeErnen Ognju
priliiemo tropinovec in podakamo

da izhlapi

orehova jedrea zdrobimo v modEnarju
dodamo mesu

prilijemo 2 dl mlaé¢ne vode
odifavimo 2 meko

kuhamo fe 40 minut

po potrebi doljicamo vodo

odstavimo

povrhu nalistamo tartufe
POSLrEZemes

vimg  caberdel sauvignon



TATTIET 1 TN — DIVTACTHA

SESTAVINE

1 fazan

1 kg belega grozdja
sl

2 g miasti

50 g belib tartulow

FAZAN Z GROZDIEM

PRIPRAVA

[azana osoliimo zunal in 2notraj
polokime ga v glineno posodo
RAMAZANG £ mastjo

tanko narefermno tartufe

fazana oblodimo z grozdjem

fez poveznemo glineno pokrovio
pokrijemo z Zerjavico in pepelom
kuhamo 2 ur

Virg meeriot



TALTIS 3 VIR — DAL THA

SESTAVINE

1 fazan

150 g gomolja zelene

B0 g pancete

30 g maska

& rezine slanine (20 » 10 cm)

sol, poper
40 g belih tartufoy

FAZAN Z ZELENO

PRIPRAYA

nastrgama gomol] zelene

tanko narezemo panceto in slaning
zmefamo zeleno, panceto in tartufe
solimio dn poprame

% zmesio nadevama fazana

ga osolimo

in ovijemo £ rezinami slanine
preveiemoe 2 nitjo za kuhanje

v ponvl razpustimo maslo
polodimo vanjo fazana

in gEa na Emernem ognju pedema 25 minut
prilijemna mladéno vodo

kuhamo &e 35 minut

po potrebi prilijiemo vodo

wiro cabernet franc



TARTUM 18 V0 — DITLAC IS,

SESTAVINE

1 fazan

& rezin slanine (320 = 1 cm)
1 kg jabatk

7I g masti

sol

1 vejica verbene

200 g grozdja

01,5 dl tropinovea

&0 g ernih tartufoy

FAZAN
POD POVEZNIENO POKROVKO

PRIPRAVA

fazana odistime

znotraj in zunaj osolimo

nadevamo z grozdjem in tropinoveem
ohlozimo s trakovi slanine in prevefemo
#elexno kozicn namaiemo s slaninag
vanjo polodime (azana

in ga oblozimo s celimi jabolki

vraco mast polifpmo po lazanu
oditavimo s tartuf

fex poveznema zelezno evonasto pokrovko
pokrijemo z Ferjavico in pepelom
kubamao 2 uri

vino  refoik



FARTEIFT TR Wk S KA

SESTAVINE

8 jelenowih filejev po 60 g
40 g befih tartufov

4 majhne hruike

6l g parmezana

sol, poper

2 vejict Hmijana

4} g masla

JELENOVI FILEI

PRIPRAVA

maslo razpustimo v ponvi

vanjo tlotimo jelenove fleje
solimo in popramo

odifavimo s Bmianom

petemo po 2 minuti na vsaki strani
hrugke razrezemo na cetrtine

in jirm odstranimo peséitta
meso zlodimo na tople krodnike
prilofimo hruske

na meso nalistamo tartufe

na hrugke pa sir

ponudimao

vino cabermet



TABTUF] B FIHES = PIIAC A

SESTAVIME

& pelenovih filejey po 60 2
5 dl konjaka

s0l, poper

fi} g mazla

0.5 dl rdetega vina

i) g belih tartufov

JELENOVY1 FILEJI S KONJAKOM

PRIPRAVA

30 g masla razpustimmo v ponvi
vanjo Zlodime jelenove fileje
solimao in poprimda

na mocnem agnju pedemo
po 2 minuti na vsaki strani
prifijemes vino

in pofakamo 1o minuto

da izhlapi

prilijemao kanjak
flambiramio

dodamo preostato maslo
pustimo

da se stopi

povrhu nalistamo tartufe
ponudimao

ving  cabernel sauvigaen
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TARTUF 1 TR0 — DILAS s

SESTAVINE

| divji petelin

) g masla

| strok desna

1 majhna debula

3 jahalka

(0,5 dl belega vina
sol, poper

60 g Ernth tartufoy

DIVII PETELIN

PRIPRAVA
maslo v ponvi razpustimo
dodamo meso, febulo in fesen

solimo in popramao

na Lmernem ognju praiimo 3 minug
prilijemo vino in po¢akamo 3 minute
da izhlapi

dodamo malo vode

in kuhamo Se 30 minut

olupljena jabolka razrefemo na éetrtine
odstranimo jim pesciica

in jebalka prilodimo mesu

dodamo na kodcke razrezane tartufe

v pokriti posodi kuhamo e 10 minut
pdstavimo in ponodimo

WM feran
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TARTIM IR VPRI — DIVIAETRS,

SESTAVINE
400 g ledvene pedenke diviega pragica
4 sveze klobase

8 rezin salame

1 kg cebule

3 strokl desna

ol g miast

& poprovih zen

& brinove jagode
sol, poper

40 g belib tartufoy

BELI GOLAZ S TARTUFI

PRIPRAVA

ez areieme na tanke rezine
klobaso razpolovimao

Lebulo prednoe gredemo na fezing
Legen olupimo

v kozico damo mast, debulo
fesen, poper in brinove jagode
sclimae

na TErnem oEnju dusime 30 minut
dodama meso, klohaso in salama
dufimo Ge 20 minut

in po potrebi dolivamo vodo
odstavimo

povrhu nalistamo tartufe
postreiemo

ving  cabernet sauvignon
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TARILIFL 1IN S1RD — Dovial A

SESTAVIME

1 kg medvedovega stegna 60 g belih tartufoy
700 g éebule 2 stroka desna

B0 g minst I Zlica bele mke
2 Elici olja sol, poper

b g masla 3 dl rdecega vina
Y kavne ilice pekode paprike 3 vejice timijana

| kavna #lica sladke paprike 2 lowvorjeva lista

MEDVEDOV GOLAZ S TARTUFI

PRIPRAYA

v lonec damo mast; olje, maslo in lovor
dodamo na kose narezano éebulo in esen
dusdarmo 45 rminut

didamo na kose razrezano meso
kubamo s 20 minut

potresemo s pekodo in sladke papriko
odifavimo s timijanam

prilijemo vino

premesamo

prilijemo ¥ dl vode

ko zavre

solimo in popramao

kuhamo 1 urein pal

po potrebd dodamo vodo

iz moke In vode pripravimo podmet
dodamo ga polazu

kuhamao e 10 minut

povrhu nalistamo tartufe
odstavimo

postreZemo

virrn celrernet



TAUTEIFD 1M TR T INA

SESTAVINE

240 g narezanega jelenovega mesa
50 g solate endivije

50 g rukole

50 g kodraste solate

40 g belih tartufov

oligno olje

kis

sol, roZnati poper

SUHO JELENOVO MESO V SOLATI

PRIPRAVA

na servirnem keedniku
ponudima solate s suhim mesom
solime

podresens & popram

zgabelimo 2 oliem in kisom
povrhu nalistamo tartufe
ponudimao

i merlof
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TAETUF B VIHD — VAL INA

SESTAVINE

I kg mesa diviega zajca 1 veflea timijana

I Esbula 1 vejica majerona

1 korendek 1 vejica pehtrana

Z stroka fesna 1 vejica divjega koromaca
0,6 dl tropinovea petersil)

7 dl suhega hrutkovega mosta sol, poper

30 g masla 40 g belih tartufov

1 wejica roZmaring

DIVII ZAJEC
Z DISAVYNICAMI IN TARTUFI

4

mieso razkosamo

v ponev damo maslo in meso
dodamo drobno narezano febulo,
korendek in éosen

odifgavimo z difavnicami

solima in popramo

na zmernem ognju dusimo 20 minut
prilijemo tropinovec

in kubamo fe 5 minut

dolijemeo S most

kithamo 1 uro

odslavimo

pavrhiu nalistamo tartufe
Peostreteimo

vime  refolk



TARTUIE B T — DT (KA,

SbEaTAVIME

| kg zaj&jega mesa
1 g masla

sil, poper

B Zajbljevih listov
2 1 mleka

I wejica rodmaring
60 g ¢rnib taroafoy

DIVII ZAJEC Z MLEKOM

PRIPRAYA

maslo v ponvi razpustimo

dodame na kose razregant mesoe

pragima 20 g

dolijemo mleko

ko zavre

solimo in popramo

odifevimo s tartuf, Zafbijem in rodmarinom
na Zovernem ognju kuhamo se 60 minut

wiro cabernet

207



FARTLF 14 SIREY — CeLa [,

SESTAVINE

BON) g zajdjega mesa
BOO g koutin

| SCepec cimeta

5 dI rdecega vina

0,5 dl tropinovea

sol, poper

| ilica medu

90 g slanine (j
50 g drnih tartufov

DIVII ZAJEC S KUTINAMI

PRIPRAVA

meso rAzredemao na kase

slanine narefema na kocke

kutine razrefema na fetriine
odstranimo pedciice

glineno posodo namatemo s slanino
vano stresemo meso in kuiine
pdigavimo s cimetom

prelijemo z vinom in tropinoveem
pokaparms @ medom

adifavimo § tartufi

solimo in popramao

cez poveznemo felezen zvonast pokrov
oblodime z Zerjavico in pepelom
kuhamo 2 uri in Setrt

Rirg meriof
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TARTUFT B JIHC — DITLALCIA

SESTAVINE

4 zrezki ledvenega dela po 120 g 4 g masla

4 dl rdedega vina s, poper

2 jabalki | &bepeac clmeta

1 zlica kutinove marmelade 60 g ¢rnih tartufoy

1 lica nastrganega hrena

SRNJAKOVA LEDVENA PECENKA
S HRENOM

PRIPRAVA

jabalki olupimo @
odstranime jima peséisée

in ju narefemo na kocke

vino v majhno kozici zavremo
dodamo jabolka in cimet

kuhamo 10 minut

z vilicami pretiadimo jabolka
vmegamo kutinovo marmelado
kuhamo 2 3 minute

dodamo hren

kuhame e | minuto

adstavimo

medtem meso popedemao na masiu
(po 3 minute na vsaki strani)
solimao in popramo

odstavimo

na vsak kroznik damo po 1 pedenko
prilijemo vinsks omako

povriu nalistamo tartufe
poniidimc

L citernet

B
[
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TAUTUIF] N TIMCT — DR R

SESTAVINE

1 kg muflonovegs mesa
1 I mleka

3 vejice limijana

sol, poper

3 brinove jagode

H g masti

& g frnih tartufov

MUFLON

PRIPRAVA

mast v ponvi raztopimo

dodamo na kose razrezano meso
odifavimo s timijanom in brinom
solima in popramo

na Zmernem ognju prazimo 25 minut
prilijemao mleko

ko zavre

kuhamo de | uro

povrhu nalistamo tartufe
postreiemis

virg  cabernet sauvignon



TARTUF] 1K P10 — DEFTAC IMA

SESTAVINE
1 kg muflonovega mesa | lovorjey list
30 g masla I vejica majarona
20 g masti 2 #lici kisa
I majhna éebula 2 #lici koruzne moke
2 stroka desna 60 g ernih tartufov
sol, poper

MUFLON PO STAREM
PRIPRAVA

Micso TRLrERemn fa kose

v kowoo damo mast, Sesen

na detrtine razrezano ¢ebulo in meso
solimo in popeamao

odifavimo 2 lovorjeny in majaranom
na Emernem ognju prafimo 25 minut
priliiemo kis In poéakamo

da izhlapi

medtem

maslo razpustimo v majhni ponvi
dodamo moko

i ko zarumeni

prilijemio 2 dl mlaéne vode

ter dobro premefamo

prelijemo po missu

Na ACTETAET G

kuhami 22 1 ura

in po potrebi dolivamo vodao
odstavime

potresermno ¢ naribanimi tartufi
postretemn

viro cabernet sauvighon



TARTUF] 1IN WKLY — (A7 BlA

SESTAVINE

1 kg medvedovega mesa
80 g slanine

Y cebule

2 vegici timipana

1 vefica majarona

1 ilica moke

sol, poper

3 dl rdedega vina

6l g Erniby tartufov

MEDVED V PONVI

PRIPRAYVA

na kocke narezano slanino v [Fomi poprafime
dodamo na kodlke narezano meso in cebulo
oulifavimo s timifanom in majaronom
solimo in popramao '

na Errernem ognju pradimo 20 mdnat
prilijeme vino in kuhamao ge 40 minut
dodamo podmet iz moke in vode

kuhamo e 15 minue

odstavima

potresema x naribanimi tartuf

puostred e

Vit cabermet

Z12



TARTIFE 1N TR0 — 0140 B

SESTAVINE
400 g mletega mesa diviega pragica sol, poper
100 g kruhove sredice, namocene v mleku GO0 ¢ zrele skute
jajoe 5 Jajc
peterdilj 6l g nastrpanega sira
1 drobno narezan strok éesna 150 g v moinarju striih
4} g naribanega sira arehovih jedre
M g belih eartufoy 11 juhe
ZA UTRUIENE MOZE
PRIPRAVA

iz mesa, kruha, jajca, peterdilja
cesna, 40 g sira, nalistanih tartufoy
soli in popra

oblikujemo 3 e velike kroglice

& minut jih kuhamo v juhi

s penovke jih vzamemo bz jube
postavimo na stean

gladko umedamo skuto

precstali sir in 5 fajénih rumenjakov
dodamao trd sneg iz beljakoy

ter dobro premetamo

pocasi prilivame mlacne juho
pekad namademao z maslom

vanj vlijemo umeiano skutno maso
na katero zlodimo kroglice

rahlo potlatimo

25 minut pedemo v pedici
ogreti na 250 °C 0;% 6?7

de toplo postreiemo
Pravijo, da je nadvse ... uéinkovito,

vire  cabermet sauvignon

113



TAETUFT 4 TIHG — DIVTAL HA

SESTAVINE

2 jerebici

250 g jedmena

b Cebule

| vejica rofmarina

| wejica thivdjana
sol, poprer

50 g masti

&l g drnih tariufov
4} g naribanega sira

JEREBICE Z JECMENOM IN TARTUFI

PRIPRAVA

miast v ponyi razpustimo
dodamo razkosano jerebico
prafimo L minut

dodamio jedémen in &ebulo
prelijemo z 1.6 | vode

ko zavre

solima in popramo
odifavimo s Bmijanom in roEmarinom
na zmernem ognju kuhamo 1 uro in pol
odstavimo

potresemo z naribanim sirom in tartofi
premesanms

postredemo

Viro cabernet sauvignon

214



TARTUH [N TING — DIFTLAC 1R,

SESTAVINE
2 perehilcd 2 nagelinovi Zbici
250 g ohrovia 5 fajbljevih listov
1 korendek sal, poper
1 cebula 30 g masla
100 g slanine 40 g belih tartufoy
3 brinove jagode

JEREBICE V KOZICI
PRIPRAVA
shning naredemao na kocke
na tarke trakove

maretemo notranjl del chrovea
kovendek narezeme na kocke
cebulo predno nareiema

v kbl raztopimo mashs
dodamo jerebici

solima in popramo

na vsaki strani Jih praZimo 12 minut
odifavimo 2 brinovimi jagodami
nagelinovimi 2hicami in Zajbljem
prilijemao 2 kozarca miaéne vode
kuhamao ge 20 minut

dodamo ohrove, febulo in korendek
kuhamio e 30 minut

odstavimo

povrha nalistamo tartufe

pokrijemo in pocéakamo 3 minute
postrezemo

ViFO refoik

i
o
i



TARTUF] H Wik0 — DrmadiiA

SESTAVINE

2 perebici

500 g rabarbare

500 g murv

6 g miasti

sof

| vejica majarn:d

1 wejica poprove mefs
&0 g crmih tartudoy

JEREBICE POD ZVONOM

PRIPRATA

jerebicl seistime

enedral jih malo osolimo

rabarbaro pareZemo na trakove

dno koeice namatemo s slaning

vanjo polodima jerchici

na eno stran stresemo rabarbaro
odifavimo jo z majaronom

na drugo stran sLTesemo murve
odikavimao jih 2z meto

nalistama tartufe

mast segrejemo in polijermno po jerebicah
seelimio

tez poveznemo glineno pokrovko
pokrijemo z 2erjavico In kuhamo 2 uri

ving refonk
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TARTUF 1§ IR — ECat

SESTAVINE

12 ohrovtovih listov 100 g na ko&cke narezane salame
300 g mlctega mesa diviega pradiéa  sol, poper

300 g mletega mesa srnjaka 1 debula

drobno narezan petersil| 1 ilica paprike

1 jajce 30 g masla

2 drobno narezana stroka éesna 60 g érnih tartufov

SARME 1Z OHROVTOVIH LISTOV

PRIPRAVA

ohrovtove liste 1 minuto blaniramo
tz mesa, salame, peteriilja

Cesna, jajca, paprike

in narezanih tartufov

pripravimo nadev

solima in popramc

po delavni poveini

razprostremo chroviove liste

na sredino vaakega polozimo nekaj nadeva
zvijemo kot klobasico

in & prsti potisnemo list navznoter
preveiema

v ponvi na masiu 5 minut pragimo éebulo
dodamo sarme

kuhamo $e 5 minut

preverimo slanost

prilijfemo mlatno vodo

na zmernem ognju kuhamo fe 35 minut

wEND LEran



TAETIIFS 4 FIHD — CEFTAL IHA

SESTAVINE

1 srojakow hrbet

40 g belih tartufov

4 grozdi belega grozdja
4} g masla

sol

SRNJAKOV HRBET S TARTUFI

PRIPRAVA

moeso pri hrbtni kasti pretaknema s tartufi
marezanimi na trakce

solimao

nadrgnemo z maslom

30 minut pecemo v pedict na 250 °C
miesa odstranima

v pekac damo groedje

pedema b minut

mediem z Zlico meso lodime ad kestl
zrefemo ga na podevie kose

zioFimo na servirmi krodnik

na meso potresemo tirtufe

oblozimo ga z proedjem

po mesu polijemo mastobo iz pekada
ponudima

VIO cabermel sauvignon
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TARTUE IN P — DITIAL A

SESTAVINE

1 koeorogovn stegno
50 g belib tartubov
100 g masti

sal, poper

4 vejlce fimijana

KOZOROG S TARTUFI

O-HH—
78 o

PRIPRAVA

s slanino namafemo dno glinene posode
vanjo polotimo kozorogovo stegno
pretaknemo ga s koééki tartufov

por mesu polijemo ogreto mast

solimo In popramao

¢ez poveznemao glineno pokrovko
pokrijemao = Zerfavico in pepeiom
kuhame 2 ure

Wi fevan

LI



TARTIFL [N orks — CHOLAS IR,

SESTAVINE

&00 g mesa diviega zajca 250 g razkoddicenth sliv
400 g mletega svinpskega mesa 70 g ernih tartufov

200 g na listice narezane prekajene slanine 3 #lice tropinovea

1 korendek sol, poper

50 g masla 2 lovorjeva lista

TERINA 1Z DIVIEGA ZAJCA
S TARTUFI

PRIPRAVA

mesa in korendek narezemo podolgem
tering oblofimo s slanine

najprel nalodimo prvo plast mesa

nato polovico sliv

pokrijema z drugo polovico mietegs mesa
nalo nalozimo korendek

na kose narezane tartufe

spet plast mletega mesa

nato masho in lovorjeva lista
prlipemo s tropinoveent
prekrijemo s peeostalo slanine
ez povernemo pokrovko 2 luknjo
postavime v posodo z vodo

vee skupaj damo za 2 uri v pedico
ogreto na 180 'C

vzamemo Iz pecice

za 24 ur postavimo na hladno
postretenio

Vime cricek

111



TAETUF I VNG — DITATNA

SESTAVINE

L jelenovi pragniki
1 dl tropinovea

2 dl wina

male bele mioke

1 jajee

drobdine

sl

50 g befih tartufov
50 g masla

JELENOVI PRASNIKI

PRIPRAVA

prainike 2 uri kvasimao v vinu in tropinoveu

odstranimo kokico

in jih narezemo na kelobare

paniramo v moki, jajcu 2 naribanimi tartufi in drobtinah
4 minube cvremo na vrodem masly

odstavimo

malo ozalimo in penudimo

v refadk

222



TALTLIF 1M WIRG = AT A

SESTAVINE

4 kodtrunovi pragniki
| di Zganja z Ziolami
1 dl vina

malo bele moke

1 jajce

70 g érnih tartufoy
malo drobtin

sl
measl

KOSTRUNOVI PRASNIKI
PRIPRAYA

prasnike 2 uri kvasimao v vind in tropinove
ol=tranimo kogico

in jih mareiemo na kolobarpe

jajoe razEvekljamo

in pomedamao z naribanimi tartufi

kolobarje paniramo v moki

mato v jajcu in drobtinah

ocvremda jil v masti

damao na kroznik

solimo in ponudimo

VIR feran

213



Fvest Apollonio: ZALTUBLIENCA, akril na platnu (60 » 80 co), 2003
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TARTUIT B TIH0F — SLATICT

SESTAVINE

8 jaic

60 g ¢rnih tartufov
sol, poper

JAICNA KREMA S TARTUFI

PRIPRAVA

dan pred pripravo

cela fajea in tartufe postavimo v vré
hermetiéno zapremo

postavimo na hladno

3 ure pred kuhanjem ubijemo jajca
dodama polovico nalistanih tartufoy
Premesamo

postavimo na hladno

v ponvi segrejemo olje

dodamo drugo polovico narezanih tartufov
prafimo 1 minuto

oelstavimo

v posodo 2 vrelo vodo postavimo lonec
van| vlijemo umesana jajca

med stalnim mesanjem kuhamo 7 minot
priliiemo olje s tartufi

kuhamo 3e 7 minut

posodo veamema iz vode

postreiemo

iR sladkea

128



TARTIIFY M DI — BLADCE

SESTAVINE

L I mleka

& jaj¢nih rumenjakoy
250 g sladkorja

50 g belih tartufoy

SODO 1Z TARTUFOV

PRIPRAYA

tartufie 1 uro kuhamao v mieku
odstavimo

in tanko nareiemo

mediem

stepemno rumenjake in dodamo sladkor
prilijemo mleko in primefamo tartufe
posodo postavimo v vrelo vodao

in v pari kubamo 10 minat
odstavimo

za 2 uri postavima na hiadno
postreEeime

VMG shaaha befo

239



KAZALLY

Predstavitev knjige tartufi in vino
K.aj je tartuf

Majpomembneje vrste istrskih tartufov

L ZGODOVINSKE] RECEPTI

1. Skarpena Giuseppeja Tartinija
2. legulia Franca Jozefa

3. Sissvijin recept

4. Morski list madame Pompadour
b, Gosja petra madame Pompadour
6. Sparpljii madame Pompadour

7. Frialja Gioacchinag Eossinijs

B. Titowd jedeni 2rezki

[l PREDIEDI

9, Slane ribe s tartufi
10, Sparglii 2 fajct in tartufi
L1. Sparglii s érnimi tartufi
12, Vederjica za dva
13. Popedend kruhki z belimi tartufi
14. Popedeni kruhki & érmimi tartufi
15. Rafja jetra s hikolom
16. Giosja jetea in tartuf
17. Polfi in tartuf
18. Praen kruh = tartufl
19, Mariniran losos s tartuf

231

17

18
19

21

23
24
25

3
32

34
35
a6
37
38
3%



[1L. TUHE

20, Orehova krema s tartuf
21. Enolenénica z zeleno in tartufi
22, Tuha iz jurékov in tartufov

23, Krepka porova in krompirjeva juba s tartufi

24, Cebulna juba s tartufi
25, Vinska juha s tartufi

IV, MORSKE 1IN SLADKOVODNE RIBE

26, Jegulja 2 mlekom in tartufi

27, Jegulja s tartufi

28, Jastog

24, Polenovka s tartufi

30, Brancin z blitvo {pod érepnjo)
11, Jakobova pokrovada

2, Oreada s tartuf

33. Ostrige s tartufi pod érepnjo
34, Sardoni s tartufi

35, Skarpena s paradidniki

36, Skuge s tartuf

37, Morskl list 5 timijanom in tartufi
38, Postry £ zeleno in tartufi

39, Postry s tartuh

V. RIZOTE

40, Bidata s surovim maslem in tartul
41, Ritota z granatnim jabolkom in tartuf
42, Rifata s hrenom in tartufi

43, Ridota z zeleno

44, RiFota s slanimi sardelami

45, Rizota 2 rukolo

46, Ritota, klobase in tartufi

232

45

47

ZEEE

56
57
L
9

&1

65

a7
6h

73

74
75
-
Fifs



47. Rifota s tartufi in jajci
48, RiZota ljubezni

49, Ridota iz musol

5. RiZ na belo s tartuh

VL TARTUFL Z JAICL FRTALJE

51. Prababi¢in puding

52, Frialjs s ¢romimil tartub

&3, Frialja s ¢ebulo, fesnom in tartufi
54, Frialjs = jeten in tartuh

55, Frtalja s sirom in tartufi

56, Frialjs s kozicami in tartufi

Wil GOBE

57, Gobe po planinsko

58, Solata iz jurékov in tartufoy
5349, Karilii z belimi tartufi

6d), Karilji v solati s tartufi

VIIL TESTENINE, NIOK]

&1, Spageti s cesnom, oljem in tartufi
62, Fuzi s tartuh

63, Fuzi s tartuf in slanimi sardelami
b, Bolinarjev fuii

65, Rozalijin spaget]

&6, Mokl s tartufi

67, Mokl z gasfimi jetri in tartufi

&8, Mokl s klobaso in tartufi

&9, Testenine 5 tartufi i la Perigord
70, Testenine s tartufi

71. Lazanja s porom in tartufi

7. Ravioli s polenovko in tartufi

233

EREBE

g4

9]

b3

Q5

100
101
102
103

107

108
g
1o
1
11z
113
114
115
114
117
118
114



73. Ravioli s kozjim sirom in tartufi

74. Ravioli ¢ ostrigami in tartuh

75. Spageti s tartuf

76, Spageti s fesnom in tartufi

77. Rexanci & tartufi

78, Rezanci s tartufi in roZnatim poprom

[X. PERUTHINA

79. Gosji vrat s skuto, pehtranom in tartuf
B, Gosii Ale v ponvi

1. Pigcandji file s tartufi

B2 Kokos s tartuhi

3. Prepelice s tartufi

84, Prepelice v ponvi

85, Prepelice pod ferfavico

M. MESC)

#6, lagnje po istrsko
87, Jagnije z regratom in rukolo
£8. Jagnje po kmecko
£9. Pedenka s préutom
9. Teledja pedenka
91, Teledji zrezek s érnimi tartufi
97, Kozlitek pod Zerjavico
93, Kozliéek z lepnico
94, Carpaccio s érnimi tartufi
45, Fajec s tartuh
26, Teledja jetra
97, Oslov file
48, Goveji zrezk: s tartufi
90, Dudena teletina
100, Teletina s Spinaco
101, Teletina s slanino

234

1220
1
)
123
124
125

129

134
131
132
133
134
135
136
141

142
143
Tkt
145
146
147
144
1449
150
151
152
153
154
135
136
157



102, Telecfi medaljoni s prazenim maslom
XL PRILOWGE

103, Krompir v pedici

14, Krompir v pecici s tartufi
1, Krompirjeva solata

106, Radic s tartufi

XIL DIVIACINA

17, Diwia raca v vinu

108, Divia raca s kostanjem

109, Divia raca v omaki

THE Kljunad

111. Gamsove briole s sirom

112, Srnjakove briole s artuh

113, Srnjakove briole 2 grozdjem in tartufl
114, Srnjak 2 jerebiko

115, Gams v ponvi

116. Gams pod érepnjo

117, Srnjak 5 tartufi

118. Srnjak z gobami

119. Srnjak s timijanom

120. Srmjak v omaki s tropinoveem [n tartufi
121, Senjak 5 koromadem in borovnicami
122 [elen s tartufi

123. Jelen v ponvi

124. Jelen pod pepelom

125, Divji prasic s tartuh

126. Divji prasic v ponvi

127, Divji pragi€ v omaki

128. Srnjakovo stegno

129, Brnjakove zarcbenioe

13, Fazan s konjakom in tartub

235

158

163

164
165
I6é
167

172
173
174
175
176
177
178
1749
180
181
182
183
184
L85
LEG
187
158
182
190
191
192
193
15
| .



131. Fazan 2 orehovimi jedrei in tartufi
132, Fazan # grozdiem

133, Fazan & zeleno

134. Fazan pod poveznjeno pokrovko
135, Jelenovi fileji

136. Jelenovi fileji s konjakom

137, Divii petelin

138. Beli golaZ s tartufi

139 Medvedov golaZ s tartufi

140, Suho jelenovo meso v solati

141. Divii zajec 2 difavnicami in tartofi
142 Dvivii zajec = mlekom

143, Divji zajec & kutinami

144. Srnjakova ledvena pedenka s hrenom
145. Muflon

L46. Muflon po starem

147, Medved v ponvi

144, La utrujene moie

|49, Jerebica z jecmenom in tartufi
150. Jerebice v kozici

151, Jerehice pod zvonom

152, Sarme iz ohrovtovih listov

153, Sarme iz trinih listov

154, Srnjakov hrbet s tartufi

155, Kozorog s tartuh

156, Terina iz divijega zajca s tartuhi
157, Jelenowvi praéniki

158. Kodtrunovi pragniki

XIIL SLADICE

159, lajéna krema s tartufi
L6, Sodo ix tartufov

196
197
198
199
200
201
202
203
204
205
200
207

210
1
212
213
214
215
216
217
214
219
220
211
2
213

247

228
229



Tartufi veljajo za hrano bogov. Cenili so jil e v Mezopotamiji,
antiéni Gréiji in rimskem cesarstvi, V Evropi so jih uzivali
na kraljevih dvorih, obodevali so jih Katarina Medicejska,

Ludvik XIY., Mapoleon ...

Isira sodi med redka zemljepisna obmodja, kjer raste ved vist
kakovosinih tartufov, Ti i Se Elahinejsi, fe jih sprembin dobro vino,
Beneski Slovenec Dino Del Medico, gastronom bn vitez vina,
je sestuvil THO receptov za pripravo tartufoy,
akademski slikar Zvest Apollonio pa jih je opremil

z edinstvenimi vinjetami.
o .'..igw:. T -
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