Sulla vellutata di pomodorini, le cozze ripiene di melanzane e Grana Padano, i peperoni friggitelli, i pomodorini infornati e la buccia fritta di melanzana

Ingredienti per 4 persone

Per la vellutata: 300 g pomodorini di Pachino, 50 ml panna, 1 spicchio di aglio, 5 ml olio extra vergine di oliva, basilico, sale, pepe bianco.

Per le cozze: 24 cozze medie, 100 g polpa melanzane, 50 g Grana Padano, 1 albume, 5 ml olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco.

Per la garniture: 24 pomodorini molto piccoli, 18 peperoni friggitelli, buccia di 2 melanzane, sale, pepe bianco, olio extra vergine di oliva.

Per la decorazione: foglione di basilico.

Procedimento

Lavare accuratamente le cozze e grattare il guscio. Aprire le cozze a crudo ed eliminare il piccolo filo interno. Mantenere in fresco. Tagliare a cubetti la melanzana quindi far saltare in padella con olio extra vergine di oliva e uno spicchio di aglio. Appena cotta eliminare lo spicchio di aglio, lasciar raffreddare, frullare e versare in una terrina. Aggiungere il Grana Padano, l’albume e regolare di sale e pepe bianco. Farcire le cozze, richiuderle e avvolgerle in quadrati di carta stagnola. Lavare i pomodorini, tagliarli in quattro e farli saltare in padella con olio e lo spicchio di aglio. Abbassare il fuoco e far cuocere per 10 minuti. A fine cottura profumare con il basilico, aggiungere la panna, regolare di sale e pepe, frullare e passare allo chinois. Mantenere in caldo. Lavare i pomodorini facendo attenzione a non staccare i piccioli. Disporre in una pirofila, salare, pepare e aggiungere un filo di olio. Infornare per un’ora e mezza in forno preriscaldato a 100° C. Lavare i peperoni friggitelli, asciugarli accuratamente, eliminare il picciolo e i semi. Friggere in olio extra vergine di oliva quindi scolarli e lasciar perdere l’olio in eccesso su carta assorbente, salare e mantenere in caldo. Tagliare in julienne la scorza della melanzana quindi friggere in olio extra vergine, scolare, lasciar perdere l’olio in eccesso su carta assorbente, salare e mantenere in caldo. Cuocere in forno a vapore le cozze. Versare la vellutata nei piatti, mettere al centro i peperoni e la julienne di scorza di melanzana. Adagiare attorno le cozze intervallate dai pomodorini infornati. Decorare con le foglioline di basilico.                                                                                                                                 

