Garganelli profumati alla scorza di arancia su fonduta di Grana Padano e polpa di ricci

Ingredienti per 4 persone 

Per la pasta: 150 g rimacinata di grano duro, 100 g farina “00”, 1 uovo, 4 tuorli, olio extra vergine di oliva, scorza grattugiata di 2 arance, sale.

Per la fonduta: 3 dl panna, 200 g Grana Padano, sale, pepe bianco. 

Per la guarnizione: 20 ricci di mare, 1 spicchio di aglio, olio extra vergine di oliva, vino bianco, sale, pepe bianco.

Per la decorazione: 4 chips di arancia.

Procedimento

Preparare la pasta: in una ciotola mescolare la farina “00” e la rimacinata di grano duro quindi disporre su un banco di lavoro e fare una fontana. Al centro della fontana porre l’uovo, i tuorli, la scorza grattugiata delle arance una presa di sale e un filo di olio extra vergine di oliva. Impastare energicamente la pasta così ottenuta quindi farla riposare per 30 minuti circa. Stendere la pasta così ottenuta, tagliarla a piccoli quadrati con l’aiuto di una rotella tagliapasta. Arrotolare i quadrati ottenuti su un bastoncino e passare sull’apposito pettine da garganelli per ottenere la caratteristica rigatura.

Preparare la fonduta: far scaldare la panna in un pentolino quindi aggiungervi, a fuoco spento il Grana Padano precedentemente grattugiato. Mescolare fino a completo scioglimento. Regolare di sale e pepe e mantenere in caldo. Preparare la guarnizione: far scaldare un filo di olio in una padella, preferibilmente antiaderente, aggiungere lo spicchio di aglio, far rosolare qualche minuto quindi eliminarlo. Spegnere il fuoco e aggiungere la polpa di ricci, far cuocere con il calore residuo. Sfumare con poco vino bianco quindi regolare di sale e pepe. Mantenere in caldo.

Cuocere i graganelli in abbondante acqua in ebollizione, salate e addizionata di un filo di olio extra vergine di oliva. Scolare i garganelli al dente e farli saltare qualche secondo in una padella con olio extra vergine. Dressare a specchio la fonduta di Grana Padano, adagiarvi sopra i garganelli e guarnire con la polpa di ricci. Decorare con le chips di arancia.

