
 

Inbjudan till  

Tryffeljakt 

 

Anders Molin, expert på tryffel, tar oss med på en resa om ett av världens dyraste livsmedel. 
Denna underjordiska guldklimp som rankas lika högt som saffran, kaviar och gåslever. Han 

berättar om olika sätt att hitta och använda tryffel. Vad är egentligen skillnaden på vit 
respektive svart tryffel? Varför smakar de olika? Var växer de? Och det viktigaste – hur man 

bäst tillagar och äter denna delikatess. Detta och mycket mer får vi lära oss under 
föreläsningen där vi också får tillfälle att provsmaka för att själva kunna avgöra hur olika 

tryffelprodukter smakar. 

Någon har sagt att ”smaken av tryffel kan inte beskrivas – den ska upplevas!  

Efter föreläsningen njuter vi av  

Lottas hemlagade pasta gjord på svedjeråg 
toppad med salviasmörsås och hyvlad rå tryffel 

till detta dricker vi ett barbera vin från Piemonte  
som dessert blir det mascarponecrème med rabarberkompott 

 

                                     

Tid: Torsdag den 2 november kl 18:30 
Plats: Föreningslokalen, Sveagatan 29, Göteborg, (Sveaplan), Hpl: Olivedalsgatan 
Anmälan: Senast den 26 oktober till boka@slowfoodwest.se. 
Kostnad: 400:- för medlemmar, 450:- för gäster till BG 5638-5784 

 

Varmt välkomna hälsar Styrelsen för Slow Food Göteborg 


