Flan di Grana Padano e gamberone al lardo su luvertin, bisque di gamberi

Ingredienti per 4 persone 

Per il flan: 2 dl panna, 2 uova, 60 g Grana Padano, burro, sale, pepe bianco.                                                 

Per il gamberone: 4 gamberoni, 8 fette di lardo d’Arnad, pepe bianco.

Per la garniture: 300 g di luvertin (luppolo selvatico), 10 ml olio extra vergine di oliva, 1 spicchio di aglio, sale.

Per la bisque: 300 ml fumetto di pesce, 100 g carapaci di gamberi, 2 canocchie, 100 g mirepoix, 1 pomodoro, 10 g concentrato di pomodoro, 10 g burro, 10 g farina “00”, 5 grani di pepe nero, 10 ml vino bianco, 5 ml brandy, mazzetto aromatico, sale.

Per la decorazione: 4 foglie di luppolo selvatico.

Procedimento

Preparare il flan:  in una ciotola sbattere le uova, aggiungervi la panna e mescolare delicatamente. Aggiungere il Grana Padano grattugiato e regolare di sale e pepe bianco. Versare il composto così ottenuto in 4 stampi precedentemente imburrati per 2 volte. Cuocere in forno preriscaldato a 180° C. eliminare la carapace dei gamberi e con l’aiuto di uno spilucchino asportare il filo nero intestinale. Avvolgere la polpa dei gamberoni con le fettine di lardo quindi adagiare in una teglia con il fondo ricoperto di carta da forno. Pepare i gamberoni. Preparare la bisque: in una pentola far scaldare l’olio, aggiungere le carapaci dei gamberi, le canocchie, la mirepoix e il mazzetto aromatico. Far rosolare qualche minuto quindi fiammeggiare con il brandy e sfumare con il vino bianco. Aggiungere il pomodoro tagliato in quattro spicchi, il concentrato di pomodoro, i grani di pepe e il fumetto freddo. Portare ad ebollizione e lasciar sobbollire a fuoco basso per 30 minuti quindi filtrare e addensare con il burro maneggiato con la farina. Sbollentare le cimette di luvertin in acqua bollente e salata quindi scolarli, raffreddarli in acqua e ghiaccio, scolarli e ripassarli in padella con olio extra vergine di oliva e uno spicchio di aglio. Cuocere i gamberoni in forno preriscaldato a 200° C. Mettere nel piatto una foglia di luvertin, adagiarvi sopra il luvertin saltato in padella, il flan e il gamberone. Servire accompagnando con la bisque servita in un piccolo tumbler alto. 

