Perla di Grana Padano e ricotta su vellutata di asparagi, croissant ai pistacchi e grissino al sesamo nero

Ingredienti per 4 persone 

Per la perla:200 g ricotta vaccina, 80 g Grana Padano, 1 albume, olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco.

Per la vellutata: 400 g asparagi di Santena, 50 ml panna,  5 ml olio extra vergine di oliva, sale, pepe bianco.

Per il croissant e il grissino: 300 g farina “00”, 75 g latte intero, 75 g acqua, 30 g granella di pistacchi, 15 g lievito di birra, 10 g sesamo nero, olio extra vergine di oliva, sale.

Per la garniture: 8 punte di asparagi di Santena, 50 g Grana Padano, 10 g granella di pistacchi.

Procedimento

Preparare le perle: porre la ricotta in un torcione pulito quindi strizzarla per eliminare il latticello residuo. Porre la ricotta in una ciotola, aggiungere il Grana Padano grattugiato, l’albume e un filo di olio extra vergine di oliva. Lavorare il composto fino a renderlo liscio. Regolare di sale e pepe. Con un porzionatore da gelato leggermente unto ottenere quattro palline da adagiare in un teglia con il fondo ricoperto di carta da forno. Mantenere in fresco. Preparare la vellutata: lavare accuratamente gli asparagi, eliminare la parte terminale legnosa quindi tagliare in rondelle. Far scaldare  l’olio in padella e aggiungervi gli asparagi, far rosolare qualche minuto quindi bagnare con poca acqua. Portare a cottura con la padella incoperchiata. A fine cottura frullare gli asparagi con la crema di latte e regolare di sale e pepe. Impastare gli ingredienti per il pane (tralasciando il sesamo e la granella di pistacchi). Trascorsa un’ora ottenere dall’impasto 4 grissini, spolverizzarli con il sesamo e farli cuocere in forno a 220°C vaporizzando con poca acqua. Aggiungere al restante impasto la granella di pistacchi e ottenere 4 piccoli croissant. Lasciar lievitare per 30 minuti e infornare a 220°C vaporizzando. Sbollentare in acqua bollente e salata le punte di asparagi quindi scolarle e passarle in acqua e ghiaccio. Preparare 4 cialde di Grana Padano. Infornare le perle in forno preriscaldato a 180° C, scaldare la vellutata. Versare la vellutata in un tazza quindi adagiarvi sopra la perla. Guarnire con le punte di asparagi (scaldate in una padella con un filo di olio) e con la cialda di Grana Padano. Accompagnare con il croissant e con il grissino e terminare con poca granella di pistacchi.

