ASPARAG! DI SANTENA

L’asparago fa parte della famiglia
delle Liliacee (di cui fanno parte
anche ’aglio e il giglio). Se ne con-
sumano i turioni ovvero germogli
dal sapore delicato. Gli asparagi di
Santena vantano apici appuntiti, di
colore verde intenso con sfumature
violacee che tuttavia svanicono
dopo la cottura. La lunghezza me-
dia degli asparagi di Santena ¢ di
22 cm e la parte colorata copre il
65% della lunghezza. Si raccolgono
da meta aprile fino a giugno. Pare
che si coltivi a Santena gia dal
1700 e ne parlo anche il Conte di
Cavour in una lettera ad un chimico
di Edimburgo. Negli anni *60 af-
fronto un periodo di declino oggi
totalmente superato.
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AJARIN CON ASPARAG
MA DI GRANA PADANG

PRILE 2010

FARINA DI GRANO TENERY
“00" MACINATA A PIETRA
“LA CASCINETTA”

Diversi tipi di grano tenero di ot-
tima qualita e dalla caratteristica
rusticita, tutti coltivati su terreni
siti in Villanova d’Asti, sono stati
selezionati per comporre la mi-
scela da cui si ottiene questa fari-
na. Il grano prodotto viene stoc-
cato e macinato in un antico
molino a pietra di Moncucco Tori-
nese. Nella farina utilizzata si per-
cepiscono tre grandi
caratteristiche: il legame con il
territorio, la grande esperienza
dell’agricoltore e 1’indubbia abili-
ta del mugnaio, che ne fanno un
prodotto  di
prima qualita
dal quale si ot-
tengono paste
fresche di ec-
cellente gusto
e consistenza.
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Per i tajarin (P.A.T.): 300 g farina “00” di grano tenero, 10 tuorli, olio extra vergine di oliva, sale; per la crema:
100 ml panna, 100 g Grana Padano (D.O.P.), pepe bianco; per guarnire: 20 asparagi di Santena (P.A.T.), 50 g
Grana Padano, olio extra vergine di oliva, sale.

Procedimento: porre tutti gli ingredienti per la pasta in una terrina e lavorare fino ad ottenere un impasto liscio ed
omogeneo. Avvolgere in pellicola e far riposare per 20 minuti. Stendere la pasta e tagliare dei rettangoli regolari, fare
asciugare per qualche minuto quindi ottenere dei tagliolini da far asciugare raccolti a nido. Scaldare leggermente la
panna in una padella e aggiungere, fuori dal fuoco, il Grana grattugiato, mescolando fino a completo scioglimento.
Profumare la crema di Grana con poco pepe bianco. Lavare gli asparagi e tagliarli a rondelle. Farli cuocere in padella
con poco olio avendo cura di mantenerli croccanti. Con il Grana rimasto preparare una cialda. Lessare 1 tajarin in
abbondante acqua salata e addizionata di un filo d’olio. Scolarli e farli saltare in padella con gli asparagi. Servirli
sulla crema di Grana e guarnire con pezzetti di cialda di Grana.
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