Crostatina con bavarese di mandorle e Grana Padano glassata al cioccolato fondente, salsa mou, crema al caffè e spicchi di arancia

Ingredienti per 4 persone

Per la pasta frolla: 100 g farina “00”, 40 g zucchero, 40 g burro, 2 tuorli, ½ cucchiaino di lievito.   

Per la bavarese: 50 ml latte, 50 ml panna, 1 tuorlo, 50 g mandorle d’Avola, 25 g zucchero, 50 g Grana Padano, 1 foglio di colla di pesce, 50 g cioccolato fondente.

Per il mou: 50 g zucchero, 50 g panna.                                                                           

Per la crema:1.5 dl latte, 2 tuorli, 0.5 dl caffè espresso, 25 g zucchero, 10g farina “00”.                                               

Per la garniture: 1 arancia Tarocco. 

Per la decorazione: 4 matassine di caramello, 4 mandorle, cioccolato fondente.

Procedimento

Preparare la pasta frolla impastando tutti gli ingredienti. Lasciar riposare in frigorifero per 10 minuto quindi stendere su un piano di lavoro leggermente infarinato. Foderare quattro stampi da crostatina e cuocere in bianco in forno preriscaldato a 180° C. Sfornare e far raffreddare. Preparare la bavarese: far ammorbidire la colla di pesce in acqua fredda. Frullare le mandorle e aggiungerle al latte. Mettere a scaldare. Nel frattempo lavorare il tuorlo con lo zucchero. Aggiungere il Grana al latte e versarlo sui tuorli. Aggiungere la colla di pesce e far raffreddare. Aggiungere infine la panna semimontata mescolando dal basso verso l’alto e versare nelle crostatine. Mettere a raffreddare in frigorifero. Glassare le crostatine con il cioccolato fuso. Preparare la crema: lavorare lo zucchero con il tuorlo e aggiungere la farina; mettere a scaldare il latte con il caffè quindi versarlo sul composto a base di tuorli. Mescolare e far cuocere pochi minuti su fuoco basso. Preparare il mou: far caramellare lo zucchero in padella con poca acqua, quando avrà assunto un colore dorato aggiungere la panna e continuare a mescolare fino ad ottenere una salsa densa. Tagliare a julienne la zeste dell’arancia e pelare a vivo gli spicchi. Rigare il piatto con fili di cioccolato, adagiarvi la crostatina guarnita con una mandorla. Decorare con la matassina di caramello e l’alchechengi. Salsare con la crema al caffè e il mou. Terminare il piatto con le scorrette d’arancia e pezzetti di spicchi pelati al vivo.

