Composizione di mousse di Grana Padano, ananas e nocciola delle Langhe       

Ingredienti per 4 persone 

Per la frutta: 300 g ananas fresco, 30 g zucchero a velo, 20 ml succo di limone, 1 stecca di vaniglia.

Per la mousse: 2 dl panna, 100 g ricotta, 100 g Grana Padano, 50 ml sciroppo di zucchero, 2 fogli di colla di pesce.  

Per la crema inglese: 3 dl latte, 100 g nocciole, 75 g zucchero, 3 tuorli,10 g farina di riso.

Per la guarnizione: 12 chips di ananas, 12 nocciole, 50 g zucchero, 30 g zucchero a velo, 12 lingue di gatto.

Procedimento

Preparare la frutta: tagliare a piccoli cubetti l’ananas quindi porre in una ciotola e aggiungere il succo di limone e lo zucchero a velo e la stecca di vaniglia aperta nel senso della lunghezza. Far marinare per un’ora in frigorifero. 

Preparare la mousse: mettere ad ammorbidire la colla di pesce in acqua fredda. Far scaldare 1 dl di panna quindi sciogliervi il Grana Padano facendo attenzione a non scaldare eccessivamente. Far raffreddare quindi incorporare la ricotta con la fonduta di Grana Padano. Aggiungere lo sciroppo di zucchero e la colla di pesce scolata, strizzata e sciolta in un pentolino con pochissima acqua. Far raffreddare quindi incorporare la restante panna semi-montata. Porre a raffreddare in frigorifero. 

Preparare la crema inglese: far bollire il latte con le nocciole tritate finemente. In una bastardella lavorare con una frusta i tuorli e lo zucchero, aggiungere la farina di riso. Versare il composto così ottenuto nel latte, mantenere sul fuoco mescolando con un cucchiaio fino a far addensare. Filtrare la crema così ottenuta e raffreddare in abbattitore.

Preparare le guarnizioni: far caramellare lo zucchero quindi caramellare, una ad una, le nocciole.

Dressare l’ananas con un piccolo coppapasta, con l’aiuto di un porzionatore da gelato adagiarvi sopra la mousse. Guarnire la mousse con le chips di ananas, le lingue di gatto e le nocciole caramellate. Terminare il piatto con una spolverata di zucchero a velo.

