Golit < En pleine saison truffiére, des recettes simples pour déguster le diamant noir.

Ne passez plus pour une truffe

n dit d'elle qu'elle

excite les sens. Ce que
8 I'on sait, c'est qu'elle
W excite les cochons qui
s Févent a des truies en

chaleur en la reniflant.
La truffe. Elle passionne aussi
les cochons qui sévissent en
cuisine, qui pour jouir de ses
effluves, n'ont pas besoin
d'étre un cordon-bleu. Ni
d’avoir une bourse bien rem-
plie: au prix actuel, - les truffes
s'échangent 4 moins de
700 euros le kilo-, on peut se
ﬁum plﬂ.u:lr ammspénmm
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de fliner sur les marchés lo-
caux (Carpentras, Lalbenque,
Richerenches. et quantité de
communes trufficoles dans le

Sud-Est comme dans le Sud-
Ouest de la France). Avant de la
déguster, quelques régles a res-
pecter.

Régle numéro 1: la truffe se
consomme avant tout fraiche
et s"achéte comme telle.
Régle numéro 2: pas de pa-
nique, le diamant noir, quin-
tessence d'une cuisine élitiste,
sait aussi se mettre i la portée
des nuls aux fourneaux. Les
plus démunis peuvent meme
prendre des cours de cuisine
thématiques qui sont légion
dans les régions trufficoles. La
saison s'étire jusque fin février.
Régle numéro 3: la truffe se
CONSEN e une semaine toul au
plus, au frais. On peut la placer
dans une boite en plastique
avec des ceufs, mais comme le
précise Pierre Corre, chef cuisi-
nier i 'Auberge de la Truffe de
sSorges (Dordogne), «ce sont sur-
tout les coquilles qui capteront les
aromess. On peut aussi la placer
avec le rz du nsotto, les taglia-
telles fraiches. ..

Ceux qui, sortis d'un week-end
truffier, reviennent les poches
pleines peuvent éventuelle-
ment la congeler. Saisie par le
froid, la truffe se conserve un
an. Prudence, dés sa sortie, elle
devient molle et spongieuse. La
cuisiner de suite, en risotto, en
omelette, en purée.

Régle numéro 4: avant de se
mettre en selle, se munir de
I'indispensable mandoline,
I"appellation poétique de la
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rape a truffes. L'appareil per-
met de produire des lamelles
aussi fines que du papier a ciga-

l y a ceux qui veulent absolu-
ment de la truffe et ceux qui preé-
férent manger les produils frais
dans de bonnes conditions.» Inu-
tile de préciser que Gina Tre

Ceux qui, sortis d'un week-end
truffier, reviennent les poches |Ia

pleines peuvent

éventuellement la congeler.
Saisie par le froid, la truffe se

conserve un amn.

vier ne conseille pas la congéla-
ton. A deux pas du marché aux
truffes de Carpentras, la restau-
ratrice dispense des ateliers
dans sa maison d'hotes
(www.malson-trevier.com)
avec vue sur son jardin. «Ne fai-
tes pas cuire la truffe, prévient-
elle, elle perd tout son aromes.
Pour préparer ses caillettes aux
cotes de blettes, «ce légume se
marie parfaitement avec la
truffes, elle fait cuire épinards,
blettes et viande avant de les

assembler avec quelques brisu-
res de truffe dans une crépi-
nette. Le temps de faire fondre
la crépinette au four, déguster.
En Dordogne, on pratique une
cuisine plus soumise a la pe-
santeur d'un terroir gour-
mand : magret de canard a la
royale (trutfe et fole gras), his-
toire de s'en mettre
plein les mirettes et
panse. Mais a
I'Auberge de la
Trufte, le cours se
déguste avec les
yeux, on ne met la
main a la four-
chette qua la hin, pour gotter.
L'hotel La Mirande a Avignon
prodigue des cours plus so-
phistiqués ou'l'on ne lésine
pas sur les quantités. Normal,
le week-end tout compns (ca-
vage -c'est-a-dire récolte- pi-
que-nique, cours, déjeuner)
colite plus de 600 euros. Le
chef, Jean-Claude Altmayer,
apprend a préparer des co-
quilles Saint-Jacques truffées
sur lit de poireaux, en luttée
{mmuﬁncs de pate feuille-

tée). Plaisant.

Tout le monde n'ayant pas les
moyens de s'offrir ce genre de
plaisir, voici quelques recettes
toutes simples.

Ceux qui n'ont jamais gouté
peuvent commencer par le
toast de lamelles de truffes re-
haussées de fleur de sel.
Huile de truffe

Pour la/les conserver, plonger
la ou les truffe{s) entiére(s) ou
en lamelles dans de I'huile
d'olive -certains préférent
I'huile de tournesol ou de pé
pins de raisin. Durant une se-
maine, I'huile va s'imprégner
des aromes du champignon,
tout en le conservant. Idéal
pour assaisonner des plats
meéme apreés qu'on a boulotté
sa truffe.

Le beurre de truffe

Laisser mollir du beurre que
I'on prendra plaisir a malaxer
avec des brisures de truffe. Le
reconsttuer pour s'en Servir a
loasir sur des patates chaudes
Ou en tartines.
L'irremplacable brouillade
Battre au fouet ceufs et truffe

en morceaux. Réserver quel-
ques lamelles. Les verser dans
une casserole ot chauffe un
fofid d'huile d'olive. Remuer
SANS Cesse,
Dés que les ceufs sont cuits 4
votre convenance, décorer des
lamelles. Pas besoin d'aller
chercher plus loin.
Pites a la truffe
Sur des tagliatelles fraiches al
dente, un filet d'huile d'olive
truffée, de la truffe découpée
en julienne, une pincée de sel.
Purée
Patates, topinambours, céleri-

ve, cardon, blettes. . . La truffe
$¢ marie i ravir avec Ies légu-
mes de la terre,
Le fromage truffé
Ouvrir un brie moelleux dans
la longueur. Parsemer le fro-
mage de lamelles et de brisu-
res. Refermer. Laisser quelques
jours emmailloté dans du film
transparent. Marche aussi avec
du Brillat-Savarin.
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