Filet vom Pitztaler Jahrling in der Trüffelkruste mit hausgemachten Tortellini und Pfifferlingsauce
4 Personen

Jahrling:
1 Filet 


1 Thymianzweig/Rosmarin


Olivenöl, frische Butter



Salz, Pfeffer 



etwas Zitroneschale
Kruste: 
Toastbrotwürfel von 2 Scheiben 


1 Ei



frisch gehackte Petersilie


Salz, Pfeffer 


0,1l  Milch 


2 El fein geschnittene Zwiebel 



frischer Trüffel 



oder Trüffelbutter (günstiger, in den meisten Geschäften erhältlich) 

Nudelteig: 400g Nudelteigmehl 



2 Eier



4 Dotter



Prise Salz



3 El Wasser 



1/8 l Olivenöl



frischer Trüffel 

Füllung:
Frische Pfifferling ca 150g



2 El Zwiebel oder Schalotten



frisch gehackte Petersilie



Salz, Pfeffer, Muskat



2-3 El Sauerrahm 



geschälte Tomatenwürfel (Concassè) von 1 Tomate



etwas Butter zum Schwenken

Sauce:  
¼ l Suppe oder Jus



frische Pfifferlinge



1/8 l Sahne



Pfeffer aus der Mühle



frische Kräuter 



3 El fein geschnittene Schalotten oder Zwiebel

