Cubi di salmone profumati al timo e affumicati alla paglia di grano con fonduta di Grana Padano profumata allo zafferano, grissino bianconero

Ingredienti per 4 persone

Per il pesce: 300 g salmone fresco, 200 g paglia di grano, 20 g timo, olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco.

Per la fonduta: 1,5 dl crema di latte, 80 g Grana Padano, zafferano di San Gimignano, sale.

Per il grissino: 200 g farina “00”, 10 g lievito di birra, 5 g nero di seppia, 5 g olio extra vergine di oliva, sale.

Per la garniture: 4 carciofi, 5 cl vino bianco secco, olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco.

Per la decorazione: rametti di timo, pistilli di zafferano. 

Procedimento

Squamare, eviscerare e, con l’aiuto di un coltello sottile ed affilato, sfilettare. Eliminare tutte le lische residue con l’aiuto dell’apposita pinzetta quindi tagliare a cubi regolari. Mettere a marinare il pesce in una terrina con olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco e timo. Lasciar riposare per 30 minuti circa, quindi scolare i cubi dalla marinata e mettere ad affumicare con la paglia di grano. Far scaldare la crema di latte quindi aggiungere il Grana Padano precedentemente grattugiato; mescolare fino a far sciogliere completamente. Profumare con lo zafferano e regolare di sale. Pulire i carciofi e tagliarli in quattro spicchi. Farli saltare in padella con olio extra vergine di oliva e uno spicchio di aglio in camicia. Sfumare con il vino bianco e cuocerli avendo cura di mantenerli al dente. Regolare di sale e pepe. Preparare i grissini: dividere la farina in due parti uguali, salare, aggiungere l’olio e, ad uno dei due impasti aggiungere il nero di seppia. Impastare con acqua tiepida in cui sia stato sciolto il lievito di birra. A impasto completato aggiungere il sale. Far lievitare coperto con pellicola. Quando gli impasti saranno lievitati ottenere dei filoncini e intrecciarli a due a due (uno bianco e uno nero). Pennellare i grissini con acqua quindi cuocere in forno a 220° C. Versare la fonduta nei piatti quindi dressare i cubi di salmone e gli spicchi di carciofi. Decorare con i rametti di timo e i pistilli di zafferano. Accompagnare con il grissino.







