MAILLE

BISTRO
SugWe Love

Resepteja kulinaristien

rakastamista tryffeleista




Thastuttava ja
vihastuttava teyiieli

Erilaisia tryffelilajeja on loydetty maailmasta 72, joista 32 esiintyy Euroopassa.
Valkotryffeli, joka kasvaa ltalian Albassa ,on arvostetuin tryffelilaji ja sen hinta
kohoaa jopa 3 000-5 000 euroon kilolta. Toiseksi arvostetuinta kalkkitryffelic
kasvaa jopa Suomessa luonnonvaraisena. Kesdtryffeli on puolestaan musta
jaaromikas tryffelilaji, joka kasvaa lagjalla alueella Marokosta Gotlantiin.
Hyvasta kesatryffelistc maksetaan 2 000-3 000 euroa kilolta.

Tryffelit elavat symbioosissa tammen ja joidenkin pahkindpuiden kanssa
kokonaan maanpinnan alla, jonka takia niitd on vaikea loytad.

Suomesta on l6ydetty luonnonvaraisenaviitta eri tryffelilajia. Luonnonvarai-
sena ne kasvavat mannyn juurissa. Tryffelien kasvatusta pddtettiin tutkimusten
pohjalta yrittad myos Suomessa. Vuonna 2012 tarhaus onnistuikin, jasen
ansiosta loydettiin arvokkaita kesatryffeleita. Tryffelia viljelladan istuttamalla
pellolle tryffelin rihmastolla ympdttyja tammen ja pahkindpensaan taimia.
Viljelyssa tarkedd on maaperdn oikea happamuus ja kosteusolosuhteet.
Pikavoittoja ei viljelystd ole kuitenkaan luvassa, silld ensimmdisen sadon
saamiseen menee useampi vuosi.

Tryffeli erottuu joukosta ja jakaa mielipiteitc. Ihastuneet vannovat herkkunsa

nimeen, joten testaa rohkeasti ndilld resepteilld ja hurmaa asiakkaasi tryffeli-
herkuilla! Tai oikaise vahdn ja kayta Rydbergs'n tryffelinmakuista majoneesia.




Croque Monsieur
jatreyielia

Sauce Mornay

Briossi
250ml  Taysmaito
15g Hiiva
500g Vehndjauho
15g Suola
6kpl Kananmuna
350g Voi
30g Sokeri

Sekoita yleiskoneen kulhossa kylma maito ja hiiva.
Sekoita jauhot ja suola maidon joukkoon. LisGié
munat yksi kerrallaan. Vatkaa hitaasti taikina-
koukullaviisi minuuttia. Sekoita vield keskiteholla
10 minuuttia.

Mittaa toiseen kulhoon huoneenldmpoinen voija
sokeri. Sekoita huolellisesti. Liscici voi-sokeriseos
pienind paloina taikinan joukkoon kunnes koostu-
mus on siled. Nosta nopeutta ja vatkaa 6-10 mi-
nuuttia niin etta taikinasta tulee elastista ja kiilta-
vad. Laita liina padlle jaanna kohota 24 asteessa
kaksi tuntia.

Otataikina pois kulhosta ja vaivaa kdsin muuta-
man kerran. Jatd kylmdadn kohoamaan 12 tunniksi.
Muotoile taikinavuokaan ja voitele. Anna kohota
huoneenldmmossd puolitoista tuntia. Paista 200
asteessa 15 minuuttia. Laske uunin lampotila 170
asteeseen ja paistavield 30 minuuttia.

Paiston jclkeen annajadhtyd vuoassa viisi minuut-
tiaja nostaritildlle vahintadn tunniksi jadhtymaan.

300g Knorr100%
Bechamel

150g Gruyere

5g Knorr Aromat

5ml Maille
sherryviinietikka

5g Maizena

maissitarkkelys
S5tippaa Tabasco

Muskotti

Valkopippuri

Kuumenna kaikki ainekset paitsi
gruyere. Kun kastike on kuumen-
nut ja suurustunut, raasta jouk-
koon gruyere. Jaahdyta.

Tarjoilu
Maalaiskinkku
Maille Dijonsinappi
Gruyere, raaste
Sauce Mornay
Briossi

Leikkaa briossista sopivan kokoi-
sia paloja. Levitd pintaan reilusti
dijoniaja leikkaa kinkustaviipa-
le. Lado padllekkdin ja kaada
reilusti kastiketta padlle. Raasta
pinnalle gruyered. Gratinoi ja
viimeistele tryffeliviipaleilla.



Hernerisotlioa
jawryiiclia

1200ml Knorr Professional Kanaliemi
5kpl Timjaminoksa
60ml Oliividljy
300g Arborio-risottoriisi
1509 Salottisipuli
100g Valkoviini
30ml Maille valkoviinietikka
100g Voi
1009 Parmesaani
Herne

Tryffelioljy

Kiehauta kanalienta kasaan noin 1/3. Kiehauta timjamin-
oksiaviisiminuuttia ja nosta pois. Jata liemi miltei
kiehuvaksi levylle.

Kuumenna oliivioljy keskilammolla. Lisad salotti jariisi.
Kuumenna sekoittaen kunnes riisi on lapikuultavaa.
Kiehauta valkoviinija -etikka. Lisaa kuumaa lientd pikku
hiljaa riisin joukkoon. Kypsennd noin 14-16 minuuttia
kunnes hyva kypsyys. Lisdd huoneenlampoinen voikuutio
samalla sekoittaen ja sitten parmesanraaste. Lisad lopuksi
herneet. Viimeistele raastetulla tryffelilld ja tryffelidljylla.




HummeriThermidor
jawyiicliperunat

IHummeri
5kpl Hummeri

Keitd hummerit 5-8 minuuttia
koostariippuen. Jadhdytd no-
peasti. Halkaise hummerit kes-
keltda veitsellc pyrstod kohti.
Halkaise sitten padapuoli. Poista
silmien pussit silmien takaa ja
suoli pyrstostd. Irrota jalat ja
sakset. Murra sakset lihaa
rikkomatta javedd lihatulos.
Paloittele saksija pyrstolihat.

3009 Gruyere-raaste

Bechamel kastike
3kpl Salottisipuli
200g Voi
1509 Valkoviini

50ml Maille valkoviinietikka

30g Maizena maissitarkkelys
800ml  Vesi

50ml Knorr Hummerifonditiiviste
200ml  Knorr Professional Kanaliemi
300ml  Kuohukerma

20g Maille Dijonsinappi

1g Chilihiutale

50 ml Konjakki

Suolaja mustapippuri
Persilja, hienonnettu

Hienonna salotit ja freesaa pannulla voissa, kun-
nes lapikuultavaa ja pehmeadd. Lisad valkoviini ja
-etikka ja keita kasaan kunnes neste haihtunut.
Sekoita vesi, hummerifondija suuruste keskenddn.
Lisad pannuun samalla sekoittaen kunnes kiehah-
taaja suurustunut. Lisaa kerma. Mausta Dijonilla,
chililla ja konjakilla. Nosta sivuun jaahtymaan.
Mausta lopuksi suolalla ja pippurilla. Lisaa persilja.

Sekoita Bechamelin joukkoon puolet juustoraas-
teesta ja hummerin palat. Lusikoi seos hummerin
kuoriin. Ripottele pddlle loput juustoraasteesta.
Gratinoi salamanterissa tai uunin ylatasolla noin
viisi minuuttia tai kunnes pinta kauniin ruskea.

Peruna
10kpl Iso uuniperuna
Suola
Persilja
Tryffeli
Gruyere

Tarjoiluun
300ml  Rydbergs
Tryffelimajoneesi

Kuori perunatja leikkaa noin

3 cm paksuisia suorakaiteen
muotoisia paloja. Hoyryta peru-
nat kypsdksi 16-18 minuuttia.
Jaahdyta. Friteeraa perunoita
130 asteessa viisi minuuttia ja
jaahdyta. Friteeraa perunaa
180 asteessa 4 minuuttia tai
kunnes rapeaja kauniin ruskea.
Maustarunsaalla suolalla.

Viimeistele perunatsuolallaja
hienonnetulla persiljalla. Raasta
padlle tryffelicija gruyered. Tar-
joile Tryffelimajoneesin kera.






Lammin perunasalaaiiti,
Rananmunaa, marinoitua

Kirjolohen métié ja tieyllelii

Marinoitu Kkirjolohen méiti
1509 Kirjolohen mati
35ml Soija
25ml Mirin
5ml Maille sherryviinietikka

Huuhtele kirjolohen mdti kylmdssd vedessd kunnes vesion
kirkasta. Siiviloi mdti ja liscié joukkoon soija, mirin ja etikka.

Ruskistetussa voissa Kypsennetyi perunat
4 kpl Isoruokaperuna
100g Ruskistettu voi, sulana
Suola

Viipaloi perunat ja leikkaa haluamaasi muotoon. Ripottele
perunoiden pddlle suolaa ja siirrd vakuumipussiin ruskiste-
tunvoin kanssa. Kypsennd perunoita 6 min 100 asteessa
hoyryuunissa.

Paahda perunoiden pinta pellilld kaasupolttimella ja
viimeistele pintasuolalla.

PikKkeloity peruna

2kpl Isoruokaperuna
100ml  Maille valkoviinietikka
100g Sokeri

100ml  Vesi

Viipaloi peruna mandoliinilla ohuelti ja leikkaa haluamaasi
muotoon. Kiehauta pikkeliliemi ja vakumoi perunat kuu-
man liemen kanssa vakuumipussiin.

Rapeaperuna
1 kpl Isoruokaperuna
Syvapaistooljy
Suola

Raasta perunaraastinraudan hienolla padllé. Huuhtele
perunaraaste kylmdn veden alla kunnes vesi on kirkasta.
Purista peruna kuivaksi. Limmitd syvapaistodljy
170-asteiseksi.

Friteeraa perunaraastetta oljyssé kunnes kullanruskeaa,
noin 3 min. Siivildi rapea peruna talteen ja kuivaa paperin
padlla ylimadrdinen oljy pois. Mausta suolalla.

Reitetty Kananmuna
10kpl Kananmuna

Kiehauta keitinvesi. Keitd kananmunia kiehuvassa vedessa
6min. Siirra valittomasti jaihin. Kuori varovasti
niiden jadhdyttyd.

Munavaahto
3kpl Kananmuna
150ml  Kerma
1509 Ruskistettu voi, sula
100g Creme fraiche
Suola

Riko kananmunat kulhoon. Liséid joukkoon kerma ja ruskis-
tettu voi ja sekoita massa kdsiblenderilld. Vakumoi
vakuumipussiin ja kypsennc 30 min 74 °C héyryuunissa.

Avaa pussin sisclto tyokulhoon ja liséid joukkoon creme
fraiche. Aja massa sekaisin kdsiblenderilld ja mausta suo-
lalla. Siiviléi massa ja pullota kermasifoniin. Lataa kermasi-
foni kahdella patruunalla ja sdilytci 55 °C lampohauteessa.

Viimeistelyyn
Salottisipulijulienne
Krasseja

Tryffelia

Kokoa annos ja koristele sipuli juliennella ja krasseilla.
Viimeistele raastetulla tryffelilld.



Maa arusokkaa
jaduxelles

Maa-artisokka
1kg Maa-artisokka

Pese artisokat hyvin. L&immitd uuni
185 asteeseen. Paahda artisokkia.
Jadhdyta. Puolita artisokat.

Frittaa puolikkaat artisokat 175 astetta
noin kaksi minuuttia tai kunnes
kullanruskea.

Duxelles

100g Voi

4009 Herkkusieni

6 kpl Salotti

2kpl Valkosipulin kynsi

100ksaa Timjami

100ml  Valkoviini

30ml Maille sherryviinietikka

40ml Portviini

10g Hienonnettu tryffeli

400ml  KnorrProfessional
kanaliemi

350ml  Kerma

Suolaja mustapippuri

Aja sienet kutterilla hienoksi ja hienon-
na sipulit brunoise. Kuumennavoija
freesaa ensin sipulit, lisdd sienet. Lisad
alkoholit ja etikka. Keité kunnes neste
on miltei kokonaan hévinnyt. Lisad
liemi ja kerma sekd timjami ja keitd
hiljalleen kasaan noin 1/3. Mausta
lopuksi suolallaja pippurilla.

Viimeistely
Maa-artisokka
Tryffeli
Herkkusieni
Vesikrassi

Viimeistele annos ohuilla siivuilla
artisokkaa, tryffelid ja herkkusienic
sekd stanssatuilla vesikrasseilla.



Sicniravioli, teylieli kana
lientéi ja rakuunaoljvé

Sicnitéiyte

70g Tatti
90g Ruskea herkkusieni
5g Valkosipuli
5oksaa Sitruunatimjaminypittyna
30g Salottisipuli
30g Rypsioljy
30g Voi
100ml  Kuohukerma
50g Ricotta
Suolaa

Mustapippuria

Hienonna sienet ja sipulit omiin astioihinsa. Paista hienon-
netut sienet paistinpannulla 6ljyssa ja voissa kullanruskeak-
si, lisaa sipulit ja kuullota kypsdksi. Lisaa kerma ja sitruuna-
timjami. Keitd kerma puoleen ja jadhdytd huoneen-
lampoon. Sekoita joukkoon ricotta ja mausta suolalla ja
mustapippurilla.

Pasta
500g Tipo 00
12kpl Keltuainen
2kpl Kananmuna
(50ml Taysmaito tai vesi)

10ml Oliivioljy
15g Suola

Mittaa jauhotyleiskoneeseen. Lisad keltuaiset ja munat
yksitellen taikinakoukulla sekoittaen. Lisad nesteet ja suola.
Vaivaa kunnolla sekaisin. Vaivaa taikinaa vield hetki késin
kunnes kimmoisaa ja elastista. Kadri taikina kelmuun.
Annallevata vahintaan kaksi tuntia.

Valmista pastasta ohutta levyd. Annostele sienitdyte
pursotinpussista pastalevyn padlle. Kostuta vedelld sieni-

taytteen vierestd ja nosta toinen pastalevy padlle. Painele
ilmakuplat pois ja stanssaa raviolit. Painele reunat varovasti
kiinni jajauhota. Pakasta. Esillelaittaessa keitd raviolit nelja
minuuttia runsaasti suolatussa vedessa

Trylleli kanaliemi

1kg Herkkusieni

250ml  KnorrProfessional Kanaliemi
5ml Maille sherryviinietikka

8g Suola

5ml Soija

5o0ksaa Timjami
Tryffeli kuutioituna

Valmista ensin sieniliemi. Murskaa ja vakumoi sienet vakuu-
mipussiin. Hoyrytd yon yli 85 °C hoyryuunissa. Siiviloi liemi
talteen ja sadstd sienet halutessasi muuhun kayttoon.
Punnitse 250 g sienilientd kattilaan ja lisad loput liemen
ainekset tryffelici lukuun ottamatta. Kiehauta liemijaanna
maustua 30 min. Siiviloi ja lisad joukkoon tryffeli.

Rakuunaoljy
50g Rakuuna
400ml  Rypsioljy

Hienonnarakuuna karkeasti. Siirrc rakuuna blenderin
kulhoon ja kaada joukkoon rypsioljy. Aja oljy sekaisin
taydelld teholla kunnes massa kiehuu, noin 10 min.
Siiviloi oljy harsoliinan lapi.

Kun ravioli on kypsd, nosta se oliivioljylld penslatulle pellille.
Kaada padlle hyvaa oliivioljyd. Raasta pintaan parmesania
jatryffelid. Nosta ravioli lautasen pohjalle. Kaada rakuuna-
oljy reunoille. Viimeistele annos ohuilla tattiviipaleilla ja
tryffelijuliennella. Kaada kuuma liemi tarjottaessa.



Suolaisetricouachurrot,
parmesania ja (eyllelii

200g
120 ml
65g
89
100g
2kpl
225¢g

Rosamunda tai muu uuniperuna
Taysmaito
Normaalisuolainenvoi

Knorr Aromat

Vehndjauho

Kananmuna

Ricotta

Viimeistelyyn

Syvapaistooljy
Knorr Aromat
Parmesan
Tryffeli

Paahda perunat 200 °C uunissa kypscksi 45min-1h.
Paseeraa perunatldmpimind tamburiinisiivilan lapi
japunnitse 125 g perunalunta tyokulhoon.

Kiehauta taysmaito, voi ja suola kattilassa. Sekoita
vehndjauhot joukkoon nuolijalla ja kypsenna taikinaa
keskilammolla sekoittaen minuutin ajan. Siirra taikina
tyokulhoon. Sekoita kananmunat taikinan joukkoon
yksi kerrallaan nuolijalla. Sekoita lopuksi taikinaan
125 g perunalunta jaricotta.

Siirra taikina tahtityllalla varustettuun
pursotinpussiin.

Lammita syvapaistooljy 170-asteiseksi. Pursota ja
saksi taikina 6ljyyn ja uppopaista kullanruskeaksi,
noin 3 min. Kaantele valilla.

Nosta paistetut churrot paperin pddlle jaripottele
padlle suolaa.

Koristele annos lautasella raastetulla parmesanilla
jatryffelilla.



Tournedos
Rossini

1 kpl Naudan sisdfilee, noin 1,5 kg
10g Mustapippuri
10g Suola
20g Kuivattu tattijauhe
Rypsioljy
Voi
Mustapippuri myllysta
Sormisuola
10kpl Ankanmaksamedaljonki

Renssaa ja pyoristd naudan sisdfilee. Renssi”jatettd” tulisi
olla noin 500 g. Kelmuta filee rullaksi ja sido padt kiinni. Pa-
kasta filee kohmeeseen. Jauhajdljelld oleva liha lihamyllyl-
LG ja punnitse monitoimikoneen kulhoon 400 g jauhelihaa.

Lisad lihan joukkoon kuivattu tatti, suolaa ja mustapippuria.

Vatkaa lihamassa sekaisin lapapadlla 2min. Vakumoi mas-
savakuumipussiin ja kauli tasaiseksi. Avaa pussi auki jokai-
sesta reunasta ja kadri lihamassa kohmeisen sisdfileen ym-
pdarille. Kadri liha uudelleen kelmuun ja kypsenna 60 °C
hoyryuunissa kunnes sisaldmpo on 50 °C. Jadhdytd liha
jaahauteessa.

Leikkaa liha annospihveiksi, ripottele pihvien padille sormi-
suolaaja rouhittua mustapippuria.

Paista pihveihin paistinpannulla 6ljyssé molemmin puolin
kaunis pinta. Lisad lopuksi nokare voita ja paista hetki
vaahtovoissa. Viimeistele vield tuoreella mustapippurilla
sormisuolalla.

Viillota ja suolaa ankanmaksamedaljonkien pinta ja paista
keskildmmollad medaljonkeihin kaunis pinta molemmin
puolin. Nosta paistetut medaljongit pihvien padlle.

Madcirakastike
300g Hienonnettu salottisipuli

300g Hienonnettu ruskea herkkusieni
100g Hienonnettu porkkana

30g Hienonnettu valkosipuli

60 ml Rypsioljy

40g Ruokosokeri

300ml  Madeira-viini

100ml  Maille sherryviinietikka
2000ml  KnorrProfessional Kanaliemi
1000mLl KnorrProfessional Harkdliemi
20 kpl Punainen sechuanpippuri
20 kpl Valkopippuri
20 kpl Mustapippuri
2kpl Tahtianis
20oksaa Timjami

Suola

Paahda hienonnetut kasvikset kattilassa rypsioljyn kanssa.
Lisad joukkoon ruokosokeri ja karamellisoi kevyesti. Lisaa
joukkoon madeira ja sherryviinietikka ja keitd siirapiksi. Lisad
joukkoon kana- ja lihaliemi, kiehauta ja keitd kastike halut-
tuun paksuuteen, noin kolmasosaan. Siiviloi kastike ja lisad
joukkoon pippurit, tahtianis ja timjamit. Kiehauta kastike ja
anna maustua 30 min. Siiviloi kastike ja mausta suolalla.

Viimeistelyyn
Voissa paahdettu briossiviipale
Timjamin nuppuja

Tryffeli

Kasaa paistetut pihvit ankanmaksamedaljonkien kanssa
briossien pddlle. Viipaloi tryffeli ohuelti ja asettele ankan-
maksan pddlle. Koristele timjamin nupuilla. Nosta lautaselle
javiimeistele lampimalla madeirakastikkeella.
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Tavdellinen
munakokkeli
jatreyielia

16 kpl Kananmuna

240ml  Kuohukerma

240g Ruskistettu voi

30ml Maille Valkoviinietikka
Suola
Mustapippuri

Tryffelia

Sulata ruskistettu voi. Sekoita kananmunat, kermaja
ruskistettu voi kasiblenderilla.

Kypsennd munakokkeli kattilassa nuolijalla sekoittaen.
Siirrd tydkulhoon. Riko munakokkelin rakenne vispildllé,
mausta etikalla, suolalla ja pippurilla. Annostele muna-
kokkeli javiimeistele raastetulla tryffelillc.







