Gelato di Grana Padano, caviale di sapa e carota candita

Ingredienti

Per il gelato: dl 2 panna, dl 1 latte, 3  tuorli, 70 g zucchero, 70 g Grana Padano, ½ stecca di vaniglia, ½ cucchiaio di stabilizzante.

Per la carota: 100 g carote, 50 g zucchero.

Per il caviale: 40 g  sapa, 1 g alginato di sodio, 1 g cloruro biidrato di calcio.

Per la cialda: 20 g burro, 20 g farina “00”, 20 g zucchero a velo, 20 g albume.

Procedimento

Per il gelato: Portare alla temperatura di 82°C il latte e la panna. Portare fuori dal fuoco il recipiente e aggiungerci il Grana Padano grattugiato e farlo sciogliere, una volta che il Grana si sarà sciolto aggiungerci lo zucchero e il tuorlo e amalgamare fin quando il composto non sarà omogeneo. Versare il composto ottenuto in gelatiera fin quando non si ottiene la consistenza desiderata.

Per le carote candite: mondare e tagliare a dadini la carota, far sciogliere lo zucchero in acqua e scaldarlo fino ad ottenere uno sciroppo immergerci le carote e far si che per osmosi l’acqua contenuta nelle carote venga sostituita dallo zucchero.

Per la cialda: montare il burro con lo zucchero, una volta ben amalgamato aggiungerci la farina. Quando il composto sarà ben omogeneo aggiungerci le uova fin quando non diventerà di consistenza pomata. Stendere un po’ di impasto su un foglio silpact e far cuocere in forno. Una volta cotto, quando è ancora calda, arrotolare su un cono e lasciare raffreddare.

Per la sferificazione della saba: frullare con un mixer ad immersione la saba e l’alginato di sodio, passare il composto gelatinato sottovuoto per eliminare le bollicine d’aria formatosi. Sciogliere il cloruro ci calcio in acqua fredda e ghiaccio. Far cadere, gocci a goccia, da una siringa privata dell’ago il composto gelatinato nella acqua e cloruro di calcio. Prendere le piccole sfere che si sono andate formatosi sciacquarle con cura e mantenerle in un acqua satura di zucchero.

Composizione del piatto: servire una pallina di gelato in una coppetta con la cialda sopra di essa, fare una riga con i dadini di carota candita e servire la saba dentro l’apposito contenitore affianco alla linea di dadini di  carota.






