Inbjudan till
Tryffeljakt

Anders Molin, expert pa tryffel, tar oss med p&esa om ett av varldens dyraste livsmedel.
Denna underjordiska guldklimp som rankas lika &mgh saffran, kaviar och gaslever. Han
berattar om olika satt att hitta och anvanda ttyffad ar egentligen skillnaden pa vit
respektive svart tryffel? Varfér smakar de olika& Vaxer de? Och det viktigaste — hur man
bast tillagar och ater denna delikatess. Dettanoptket mer far vi lara oss under
forelasningen dar vi ocksa far tillfalle att proweska for att sjalva kunna avgora hur olika
tryffelprodukter smakar.

Nagon har sagt att "smaken av tryffel kan inte bigak — den ska upplevas!
Efter férelasningen njuter vi av

Lottas hemlagade pasta gjord pa svedjerag
toppad med salviasmorsas och hyvlad ra tryffel
till detta dricker vi ett barbera vin frdn Piemonte
som dessert blir det mascarponecreme med rabarberbatt

Tartufi Bianchi d" Alba

Tid: Torsdag den 2 november kl 18:30

Plats: Foreningslokalen, Sveagatan 29, Goéteborg, (Svepptipl: Olivedalsgatan
Anmalan: Senast den 26 oktober tilbka@slowfoodwest.se

Kostnad:  400:- for medlemmar, 450:- for gaster BIG 5638-5784

Varmt valkomna halsar Styrelsen for Slow Food Gotgb



