
TARTUFO NERO UNCINATUM TRYFFEL SVART KITCHEN 10-20G
SKU: 13322

Färsk, svart Tryffel Tuber Melanosporum
OBS: detta är en BESTÄLLNINGSVARA och priset varierar varje vecka. Skicka en mail
till info@ilmolino.se för att få en offert.
Beställs innan fredag kl 14:00 för leverans from tisdag veckan efter.
Leveranstid ca 2 arbetsdagar.

PRODUKT BESKRIVNING
Tartufo Nero Uncinato - Svart, hösttryffel / kökstryffel
Volym: varierande 10-39 g
Typ av tryffel: Svart, färsk hösttryffel - kökstryffel
Färg: Svart med vita vener av varierande tjocklek
Karaktär: Doft och smak påminner om hasselnöt
Servering: 8°C. Hyvla eller skär tunna ”slicar” över dina rätter
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Ingredienser: Tartufo Nero Uncinato
Il Tartufo Nero Uncinato Chati
Il Tartufo Nero Uncinato (Svarta hösttryfflar) har ett karakteristiskt utseende med ett knottrigt
ytterskal. De är mycket lika Svarta sommartryfflar, så mycket att de faktiskt klassificeras som en
höstvariation av denna tryffel, men med en doft som är betydligt mer intensiv.
Svarta hösttryfflar är vanliga i Frankrike och Italien, där de är mest förekommande i centrala
regioner. Även om Svarta hösttrufflar mognar mellan september och december, är det inte ovanligt
att hitta dem även i januari och februari.
Dessa tryfflar är relativt stora – de kan variera i storlek från ett ägg till en apelsin, ibland växer de
till mer än 10 cm i diameter. Deras doft och smak påminner om hasselnötter. De används inom
italiensk matlagning främst till pasta, ris, ägg- och kötträtter enligt lokala kulinariska traditioner,
och de kan serveras fint hyvlade eller hackade.
Något oregelbunden, knölig yta som kan vara något rundad eller mer oval i formen.
Hymeniet/innandömet är till en början krämvit, blir sedan hasselbrun och till sist mörkbrun när
tryffeln mognar, med vita vener av varierande tjocklek.
Tidigare var tryffeln lika utbredd som potatisen, men på grund av klimatförändringar har de blivit
mycket sällsynta då de ställer mycket höga krav på både jord och klimat.
Då de är så sällsynta har det gjorts många försök till att odla tryfflar, bland annat genom att
transplantera unga ekträd med svampporer. I några fall har det gett framgångsrika resultat, men
de flesta gånger uteblir succén och därför anses den som en delikatess.
År 1729 kom en italiensk botaniker fram till, att tryfflar var fruktorgan från en svamp som växer i
förbindelse med ett träds rötter, och därför lever i symbios med trädet. Tryfflar lever oftast i
symbios med poppel, pil, hassel och/eller ek.

https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2022/11/Produktblad_13322_svart-hosttryffel-Appenina.pdf

