Trilogy

Ingredienti per 4 persone 

Per la sogliola: 1 sogliola da 400 g, 2 fette di speck, 30 g pane di segale, olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco. 

Per la capesanta: 4 capesante, 50 g pane grattugiato, 10 g prezzemolo, 10 ml vino bianco, 5 ml olio extra vergine di oliva, vino bianco, sale, pepe bianco.

Per il gambero: 4 gamberoni, 50 g spaghetti di riso, 5 ml olio extra vergine di oliva sale, pepe bianco.                                                                                                                      

Per la garniture: 300 g fave fresche, 200 g patate quarantine bianche genovesi, 1 uovo, 30 g prezzemolo riccio, olio extra vergine di oliva, sale pepe bianco. 

Per la fonduta: 2 dl crema di latte, 100 g Grana Padano, sale, pepe bianco.

Procedimento

Preparare le sogliole: eliminare la pelle alle sogliole e, con l’aiuto di un coltello con la lama sottile ed affilata, ottenere i quattro filetti. Arrotolare su se stessi i filetti e avvolgerli nelle fettine di speck tagliate a metà per il lungo. Adagiare in una teglia con il fondo ricoperto da carta da forno oleata e spolverizzata di sale e pepe. Spolverizzare i filetti di sogliola con il pane di segale grattugiato. Preparare le capesante: dividere le noci dai coralli. Porre in un frullatore il pane grattugiato con il prezzemolo precedentemente lavato e asciugato, sale e pepe. Frullare a lungo. Disporre le noci delle capesante in teglia con le sogliole, spolverizzare con il pane grattugiato al prezzemolo. Preparare i gamberoni: eliminare la testa e la carapace tenendo la coda. Con l’aiuto di un coltellino affilato, incidere il dorso ed eliminare il filo nero intestinale. Cuocere gli spaghetti di riso, scolarli e raffreddarli in acqua e ghiaccio. Avvolgere la polpa dei gamberoni con gli spaghetti di riso e disporre nella teglia con le sogliole e le capesante. Sgusciare le fave, eliminare la seconda buccia, sbollentare, scolare, raffreddare in acqua e ghiaccio quindi far saltare in padella con olio extra vergine di oliva, regolare di sale e pepe. Lessare le patate, con la buccia ben lavata, partendo da acqua fredda e sale. Appena cotte, scolarle, pelarle, passarle allo schiacciapatate e aggiungere i restanti ingredienti. Con l’aiuto di un coppapasta tondo ottenere 12 dischi. Cuocere in forno. Preparare la fonduta: far scaldare la panna in un pentolino quindi aggiungervi il Grana Padano, continuare a mescolare finchè il composto sarà diventato liscio e omogeneo. Regolare di sale e pepe. Cuocere in forno a 200° C il pesce, far saltare i coralli delle capesante in una padella con olio, sale, pepe e una sfumata di vino bianco. Versare la fonduta nei piatti, disporre tre cerchi di patate duchessa intervallati dalle fave. Su ogni cerchio disporre una capesanta e il suo corallo, il gamberone e la soglila. Decorare con piccolissimi ciuffetti di prezzemolo riccio.

