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Rezept von Heinz Hanner, Restaurant Hanner, Mayerling =

Geflammter Triffelziegenkase mit Triiffel-Birnen-

Essigsauce

20 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Picandou, 50 g frischer schwarzer Triffel, 2 EL Olivendl, 1 EL Zucker; 1 Birne (wrfelig
geschnitten), Triffelschalen, 1 EL Argandl, Apfelessig, 1 EL Zucker, 2 ¢l Cognac,

4 cl Portwein, 4 cl Madeira, 1 EL Maisstarkemehl.

Zubereitung:

Truffel unter flieRendem Wasser waschen und bursten, anschlielend schalen und in diinne
Scheiben hobeln.

Die Triffelschalen klein schneiden, in Argandl mit den Birnenwdrfeln anschwitzen. Mit 1 EL
Zucker karamellisieren, mit einem Spritzer Apfel-Essig abléschen, mit Cognac flambieren.
Nun mit Portwein und Madeira abloschen, auf die Halfte einkochen lassen, eventuell mit
etwas angerihrter Maisstarke binden.

Den Kase in der Mitte horizontal halbieren, mit den Triffelscheiben fillen. Mit Olivenol
betraufeln und in Klarsichtfolie gewickelt ca. einen Tag marinieren. Danach den Kase
auswickeln, das Ol abtupfen, mit Zucker bestreuen und mit der Létlampe flammen.

Geflammten Truffelkdse mit der Truffel-Birnen-Essigsauce servieren.



