Mousse di Grana Padano, confettura di pomodori rossi, frappè di basilico

Ingredienti per 4 persone 

Per la mousse: 3 dl di panna, 100 g Grana Padano, 50 g zucchero a velo, 3 fogli di colla di pesce.

Per la confettura: 400 g pomodori rossi, 50 g zucchero, 1 stecca di vaniglia.

Per il frappè: 2 dl latte, 5 cl panna, 30 g zucchero, 20 g foglie di basilico genovese.                                                                                   

Per la pasta frolla: 100 g farina “00”, 40 g burro, 40 g zucchero, 4 tuorli.                     

Per la decorazione: 4 pomodorini, 4 foglie di basilico, isomalto, zucchero a velo.

Procedimento

Preparare la mousse: far scaldare a fuoco basso 1 dl di panna e aggiungervi il Grana Padano Grattugiato. Far sciogliere e mescolare fino ad ottenere un composto liscio. Far raffreddare. Montare la restante panna quindi con lo zucchero a velo e incorporarla, mescolando dal basso verso l’alto alla fonduta di Grana Padano. Aggiungere infine la colla di pesce precedentemente ammorbidita in acqua fredda, strizzata e sciolta in un pentolino. Far raffreddare in frigorifero. preparare una concassè di pomodori: lavare i pomodori, inciderli a croce, sbollentarli in acqua bollente, scolarli, raffreddarli in acqua e ghiaccio, eliminare la buccia e i semi, tagliare a cubetti la polpa. Far cuocere la concassè per 10 minuti in padella con lo zucchero. Far raffreddare. Impastare velocemente tutti gli ingredienti per la pasta frolla quindi stenderla su un piano di lavoro leggermente infarinato. Tagliarne quattro strisce e cuocere in forno preriscaldato a 180° C. Disporre nei piatti la confettura di pomodori. Adagiarvi sopra la mousse aiutandosi con un porzionatore da gelato. Preparare il frappé frullando gli ingredienti con alcuni cubetti di ghiaccio. Versare il frappé in piccoli bicchierini e disporli nei piatti. Decorare la mousse con una piccola rete di isomalto e una fogliolina di basilico. Terminare con poco zucchero a velo e il pomodorini.    

