Filetto di triglie in crosta di Grana Padano, vellutata di carote profumata al timo, semi di zucca e filangé croccante di carote

Ingredienti per 4 persone

Per il pesce: 6 triglie da 150 g cad., 100 g Grana Padano, 15 ml olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco.                                           

Per la vellutata: 300 g zucca di Castellazzo Bormida , 50 ml panna, 5 ml olio extra vergine di oliva, 1 rametto di timo, 1 spicchio di aglio, sale, pepe bianco.                                  

Per la filangè: 100 g zucca di Castellazzo Bormida, 50 g farina “00”, 3 dl olio di semi di arachidi, sale.                          

Per la garniture: 50 g semi di zucca.                                                                    

Per la decorazione: 4 rametti di timo. 

Procedimento

Squamare, eviscerare e, con l’aiuto di un coltello sottile ed affilato, sfilettare le triglie. Eliminare tutte le lische residue con l’aiuto dell’apposita pinzetta. Lavare e pelare le carote, affettarle e cuocerle in padella con l’olio, lo spicchio di aglio, il rametto di timo e poca acqua. A fine cottura eliminare l’aglio, il rametto di timo e frullare con la panna. Regolare di sale e pepe e mantenere in caldo. Tagliare in julienne sottile la carota, infarinarla e friggere nell’olio ben caldo, scolare, lasciar perdere l’olio in eccesso su carta assorbente quindi salare e mantenere in caldo. Condire il Grana Padano con poco sale e pepe. Passare i filetti di triglia nel Grana Padano grattugiato e cuocerli in una padella antiaderente con pochissimo olio extra vergine di oliva. Versare la vellutata nelle fondine, adagiarvi sopra i filetti di triglia, la filangè di carote. Guarnire con i semi di zucca e decorare con il rametto di timo.      

