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Tagliatelline e fonduta
350gr. di tagliatelline,un tartufo bianco(o un vasetto di tartufo
bianco) 200 gr.di fontina valdostana,100 gr.di latte,20 gr di burro, 3
tuorli d'uovo,sale,pepe.

Pulite il tartufo,tagliate quindi la fontina a sottili fette e disponetele
in una ciotola,versatevi sopra il latte intiepidito e lasciate riposare
un paio di ore.

In una casseruola fate sciogliere il burro,poi alzate la fiamma e
unitevi poi,a fuoco lento,la farina e due cucchiaiate del latte in cui €
stato a mollo.

Mescolate lentamente con una frusta sinche il formaggio si sia
sciolto nel burro, poi alzate la fiamma e aggiungete, uno alla volta, i
tuorli d'uovo,
mescolando con decisione fino ad ottenere una crema
omogenea.Insaporite con sale e pepe e, a parte,portate a bollore
I'acquaper la cottura della pasta.

Quando bolle salatela e caletevi le tegliatelline,portate la cottura e
scolatele e versate in un piatto da portata, cospargetele con la
fonduta e mescolatele prima
di decorarle con il tartufo.
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